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körper (W.  Biltz)  429.  —  Eiweißabkömmling  im  normalen  Harn  (E.  Abderhalden 
und  F.  Pregl)  546.  —  Kolloide  (Duclaux)  546.  —  Alkaloide,  Entstehung  in 
den  Pflanzen  (A.  Picte!)  546. 

Enzyme,  Wirkungen  (V.  Henri)  429.  —  Beziehung  der  Fermente  zum 
Lecithin  (E.  Reiß)  429.  —  Katalyse  durch  Fermente  (G.  Sentcr)  429.  —  Absorption 
der  Fermente  durch  Kolloide  (F.  Dauwe)  545.  —  Guajakreaktion  und  Katalasen 
(L.  und  P.  Liebermann)  544.  —  Oxydasen  (K.  Aso)  429.  —  Pepsin,  Darstellung 
(P.  Schrumpf)  429.  —  Antipepsine  (O.  Mohr)  425.  —  Identität  von  Pepsin  und 
Chymosin  (W.  Sawjalow)  425.  —  Papayotin- Verdauung  (Kutscher  und  Lohmann)  426. 
Pankreassteapsin  und  Fettspaltungsgeschwindigkeit  (A.  Kanitz)  426.  —  Glykolytische 
Enzyme,  Vorkommen  im  Tierkörj^er  (J.  Stoklasa)  546.  —    Laktase  (H.  Bierry)  429. 

—  Laktolase  (J.  Stoklasa)  429.  —  Invertin,  Vorkommen  im  Blut  (E.  Weinland)  429. 

—  Amylase,  Entwickelung  bei  der  Getreidekeimung  (J.  Effront)  545. 

Kohlenhydrate:  Zuckerlösungen,  physikalische  Eigenschaften  (A.  Vivien) 
429.  —  Einfluß  der  Metalle  auf  die  Hydrolyse  der  Zucker  (R.  Vondnicek)  429. 
Einfluß  sekundärer  asymmetrischer  Hydrazine  auf  Zucker  (R.  Ofner)  429.  —  üm- 
lagerung  von  Glykose-Derivaten  und  Mutarotation  (C.  L.  Jungius)  426.  —  Milch- 
zucker, Hydratbildung  (C.  S.  Hudson)  429.  —  Laktosazonbildung  (W.  C.  de  Graaff) 
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244.  —  Stärke,  künstliche  Verzuekerang  durch  Malz  (E.  Roux)  425.  —  Sfcärke- 
kleister,  Konstitution,  Verzuckerung  und  Rückbildung  (L.  Maquenne  und  E.  Roux) 
427.  —  Beeinflussung  des  physikalischen  Zustandes  der  Starke  (A.  Fernbach  und 
J.  Wolff)  428.  —  Analogie  zwischen  der  durch  Amylokoagulase  koagulierten  Stärke 
und  der  Erbsenstarke  (A.  Fernbach  und  J.  Wolff)  428.  —  Lignocellulosen,  Be- 
stimmung der  Methoxylgruppen  (A.  S.  Wheeler)  429. 

Mineralstoffe:  Kalium,  Verteilung  in  tierischen  und  pflanzlichen  Zellen 
(A.  B.  Macallum)  429. 

Patente:  DarstelloDg  einer  Pentose  aus  Hemicellalose  429. 

Simälinuigslehre. 

Verdauungschemismus  im  tierischen  Organismus  (E.  8.  London)  664.  —  Theorie 
des  Eiweißstoffwechsels  (O.  Folin)  664.  —  Eiweiß-Umsatz  (E.  Abderhalden  und 
F.  Samuely)  663;  (O.  Cohnheim)  663.  —  Eiweiß- Verdauung  im  Magendarmkanal 
(E.  8.  London  und  A.  Th.  Sulima)  664.  —  Nukleinstoffwechsel  (A.  Schittenhelm) 
664.  —  Bestimmungsmethoden  des  Stickstoff-Umsatzes  (P.  J.  Frolow)  662.  —  Gehalt 
des  Kotes  an  Stickstoffsubstanzen  (F.  v.  Oefele)  664.  —  Beziehungen  zwischen 
Kohlehydraten  und  stickstoffhaltigen  Produkten  des  Stoffwechsels  (F.  Knoop  und 
A.  Windaus)  664.  —  Zuckerbildung  aus  Eiweiß  (H.  Lüthje)  664.  —  Einfluß  des 
Zuckers  auf  die  Muskelarbeit  (Joteyko)  664.  —  Schwefel-  und  Phosphorstoffwechsel 
bei  abnndanter  Eiweißkost  (K.  Bornstein)  664.  —  Einfluß  organischer  Phosphorver- 
bindungen  auf  Ernährung  und  Entwickelung  der  Tiere  (A.  Desgrez  und  A.  Zaky) 
664.  —  Natürliche  Ernährung  des  Säuglings  (M.  Rubner  und  O.  Heubner)  664.  •— 
Kostsatz  der  russischen  Soldaten  (P.  J.  Oolnbinzew)  662.  —  Alkohol,  Zucker  und 
Tee,  Einfluß  auf  die  Leistungsfähigkeit  des  Muskels  (A.  F.  Helltsen)  664.  —  Künst- 
liche Verdauungsversuche  (E.  Gudemann)  663. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  J.  Konig  577. 

Allg^emeine  analytische  Methoden  und  Apparate« 

Methoden:  Bericht  des  Atomgewichts- Ausschusses  (F.  W.  Clarke,  K.  Seubert, 
H.  Moissan  und  F.  E.  Thorpe)  226.  —  Schmelzpunkt,  Bestimmung  im  Kapillarrohr 
(R.  Wegscheider)  606.  —  Elementar-Analyse  (M.  Dennstedt)  227,  229;  (H.  Hermann) 
227.  —  Verbrennungs wärme,  Bestimmung  nach  Parr  (G.  Lunge  und  H.  Großmann) 
239.  —  Stickstoff-Bestimmung  in  Nahrungsmitteln  (R.  Corradi)  606.  —  Fett- 
Bestimmung  (L.  Liebermann)  607.  —  Zucker,  Farbenreaktionen  (M.  Schoorl  und 
F.  C.  J.  van  Kalmthout)  230.  —  Polarimetrische  Bestimmung  (F.  G.  Wiechmann) 
607.  —  Gewichtsanalytische  Bestimmung  (W.  Kelhofer)  231.  —  Fehling'sche  Losung, 
aktiver  Bestandteil  (F.  Marre)  607.  —  Zuckerbestimmung  durch  titri metrische  Be- 
stimmung des  Kupferoxyduls  (J.  Wolff)  607.  —  Traubenzucker- Bestimmung  (P.  Glaß- 
mann)  230.  —  Fällbarkeit  des  Fruchtzuckers  durch  Bleiessig  im  Harn  (R.  und 
O.  Adler)  610.  —  Nachweis  von  Stärkesyrup  in  Zuckerwaren  (H.  Lührig)  608.  — 
Zucker-Bestimmung  mit  dem  Eintauchrefraktometer  (B.  Wagner)  231 ;  desgl.  im  Harn 
mittels  Grärungs-Saccharomanometers  (B.  Wagner)  236.  —  Pentosen,  titrimetrische 
Bestimmung  (A.  JoUes)  231.  —  Stärke,   polarimetrische  Bestimmung  (E.  Evers)  232. 

—  Gerbstoff,  Bestimmung  (H.  Wislicenus)  233.  —  Alkohol,  Darstellung  von 
reinem  (L,  W.  Winkler)  609.  —  Pflanzentrocknung  (Heubildung)  (Berthelot)  610. 

Mineralstoffe:    Schwefel-   und   Halogen -Bestimmung    in   organischen   Sub- 
stanzen (S.  S.  Sadtler)  233.  —  Titansäure-Bestimmung  (H.  Pellet  und  C.  Fribourg)  236. 
Apparate:  WestphaFsche  Wage  für  feste  Substanzen  (F.  M.  Williams)  234*. 

—  Perkolator  (F.  R.  Eldred)  234.  —  Extraktionsapparat  (A.  Rogers)  235*  — 
Kolorimeter  (O.  Schreiner)   235.   —  Eintauch-Refraktometer,  Anwendung  (M.  Mans- 
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feld)  236.    —   Laboratoriunistrockenschrank   mit  Dampfheizung  für  höhere  Tempera- 
turen 236. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  J.  König  385;  K.  Lendrich 
593*  und  A.  Schulz  257. 

MikroBkopische  und  bakteriologische  Untersuchiuigsmethodeii. 

Mikroskopische  Schnitte,  Aufkleben  von  in  Celloidin  eingeschlossenen  (Di 
Cristina)  546.  —  Bakteriologie  im  Jahre  1904  (K.  Wolf)  549.  —  Bakterien,  vi- 
tale Färbung  (V.  Ruzicka)  546;  Bestimmung  in  Flüssigkeiten  (W.  Hesse  und 
Niedner)  547.  —  Anaerobenzüchtung  (B.  R.  Rickards)  548.  —  Prüfung  von  Witte's 
Pepton  auf  Nitrite  und  Nitrate  (W.  B.  Wherry)  548.  —  Apparat  zum  Lösen  und 
Filtrieren  von  Gelatine  (Blecher)  549.  —  Kamera  für  Mikrophotographie  (A.  C. 
Wilson)  549. 

Siehe  auch  die  Originalmitteil  ung  von  H.  Huß  221*. 

Forense  Chemie. 

Metalle  und  Metalloide:  Zerstörung  der  organischen  Substanzen  (£.  S. 
Warschawski)  549;  (O.  Gasparini)  550.  —  Arsen,  Entfernung  aus  Zink-  und  Salz- 
säure (A.  R.  Ling  und  Th.  Rendle)  550;  (L.  T.  Thorne  und  E.  H.  Jeffers)  551; 
Bestimmung  nach  Marsh  (A.  C.  Chapman  und  H.  D.  Law)  551;  (G.  Bertrand  und 
Z.  Vamossy)  552;  (H.  B.  Bishop)  552;  Nachweis  mit  Bettendorfs  Reagens  (R.  Lo- 
hello)  553.  —  Durch  Schimmelpilze  gebildete  Arsen  Verbindungen  (W.  Hausmann)  553. 

Alkaloide:  Morphin-Bestimmung,  kolorimetrische  (C.  Mai  und  C.  Rath)  553; 
(L.  Georges  und  Gascard)  553.  —  Kokain,  neue  Reaktionen  (C.  Reichard)  554.  — 
Thebain  (C.  Reichard)  555.  —  Kodein  (C.  Reichard)  555.  —  Opium-Alkaloide,  Re- 
aktionen mit  Borsäure  (C.  Reichard)  556. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  P.  Lehnkering  132. 

Fleisch,  Fieischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Fleisch,  Chemie  desselben  (A.  D.  Enimett  und  H.  S.  Grindley)  352;  (P. 
F.  Trowbridge  und  H.  S.  Grindley)  556.  —  Pferdefleisch,  Verteilung  des  Glykogens 
in  den  Muskeln  (R.  Hefelmann  und  P.  Mauz)  742;  iutra-  und  extracelluläres  Fett 
der  Muskeln  (R.  Hefelmann  und  P.  Mauz)  743;  Jodzahl  des  Fettes  (H.  Schlegel) 
354.  —  Speck-  und  Schweinefleisch,  Unterschied  (Gröning)  560.  —  Fischfleisch, 
Bakteriengehalt  (S.  Ulrich)  557.  —  Fischgift  (S.  W.  Konstanssow)  558.  —  Inverte- 
braten-Muskeln  (A.  B.  Griffiths)  560.  —  Fleischkonservierungsmittel  (E.  Polenske) 
354;  (J.  Heckmann  und  A.  Lauffs)  356.  —  Konservenbüchsen,  Ursache  der  Bombage 
(E.  Pfuhl  und  Wintgen)  357.  —  Fleisch  Versorgung  des  Volkes  (Goldstein)  357; 
(F.  Joklik)  358. 

Wurst- Bindemittel  (J.  Heckmann  und  A.  Lauffs)  356.  —  Gefärbte  Wurst 
(H.  Kreis)  559.   —  Gesalzene  Därme  (Gröning)  744. 

Fleischextrakt,  Nährmittel  etc.:  Fleischextrakte  356;  (L.  Geret)  559, 
560;   (H.  Otto)    560:   (H.  Otto)   560;   mit  Papayotin  hergestelltes   (Et.  Barral)  745. 

—  Sitogen,  Zusammensetzung  (A.  Danilewski)  559.  —  Krabenextrakt  (A.  Röhrig)  559. 

—  Fleischpulver,  mit  Papayotin  hergestelltes  (Et.  Barral)  745.  —  Krebspulver  (K. 
Farnsteiner,  K.  Lendrich,  P.  Buttenberg,  A.  Kickton  und  M.  Klaßert)  353.  —  Eu- 
protan  (Czadek)  746.  —  Glidin  (P.  Bergelt)  745.  —  Lecithin  des  Handels  (G. 
Fendler)  356. 

Patente:  Herstellung  von  Konserven  357.  —  Herstellung  von  aromatischem  Fleisch- 
mehl  560.  —  Herstellung  von  fettfreiem  Fischextrakt  560.  —  Reinigung  von  kolloidalen  Kör- 
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pern  357;  desgl.  von  Leim  358.  —  Leim-Herstellung  358,  561  —  Härtung  von  Gelatinekörpem 
858.  —  Herstellung  eines  Hämoglobinpräparates  358;  dergL  von  Seidenfibroinpepton  560. 

Siehe  auch  die  Originalmi tteilungen  von  P.  Buttenberg  und  W. 
Stüber  408;  C.  Paal  und  G.  Mehrtens  410  und  A.  Beythien  470. 

Bier. 

Albumine  des  Enteneiweißes  (A.  Panormow)  665.  —  Columbin  (A.  Panormow) 
665.  —  Ei-Praparate,  Verbot  von  Konservierungsmitteln  (H.  W.  Wiley)  666.  — 
Ovolin  und  Lakto-Eipulver  (H.  Kreis)  666. 

Patente:  Trocknen  von  Eigelb  666. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  A.  Beythien  468,  661;  R. 
Krzifan  224;  A.  Segin   165  und  E.  Utescher  660. 

Milch  und  Käse. 

Kuhmilch:  Einfluß  des  Futters  auf  die  Milch  (O.  Jensen)  246.  —  Beziehung 
zwischen  Melkverfahren  und  Zusammensetzung  der  Milch  (F.  Krull)  474.  —  Viskosität 
der  Milch  (E.  Cavazzani)  237.  —  Katalase  der  Milch  (E.  Reiß)  236.  —  Spezifizitat 
von  Verdauungsfermenten  auf  Milcharten  (K.  Kiesel)  474.  —  Einwirkung  ultravioletter 
Sirahlen  auf  Milch  (N.  Gerber  und  A.  Hirschi)  473.  —  Einwirkung  von  Milchsäure 
auf  Kasein  und  Parakasein  (O.  Laxa)  236.  —  Milchuntersuchungen,  verschiedene  (H. 
D.  Richmond)  238;  (F.  J.  Lloyd)  238;  (Th.  E.  Thorpe)  246;  (J.  Szilasi)  246.  — 
Konservierungsmittel  (H.  C.  Sherman,  A.  W.  Hahn  und  A.  J.  Mettler)  239;  Septo- 
forraa  (formaldehydhaltig)  (P.  Vieth)  240;  Konservierung  durch  Wasserstoffsuperoxyd 
(E.  Baumann)  240;  (Eichholz)  240.  —  Proteolyse  von  mit  Formaldehyd  konservierter 
Milch  (W.  G.  Tice  und  H.  C.  Sherman)  476.  —  Rahm-Verdickungs-  und  Konser- 
vierungsmittel (P.  Vieth)  239.  —  Veränderungen  der  Milch  durch  Kupfer  (J.  Golding 
und  E.  Feilmann)  477.   —   Schädlichkeit  von  Chlorcalcium  in  Milch   (F.  Reiß)  476. 

—  Sahne,  Herstellung  von  solcher  mit  bestimmtem  Fettgehalt  (F.  Reiß  und  Chr. 
Busche)  475.  —  Gemische  von  Rahm  und  Magermilch  als  Vollmilch  (H.  Schlegel) 
239.  —  Fettgehalt  von  Centrifugenschlamm  (P.  Gordan)  247.  —  Wasser  für  Molke- 
reien (A.  Hesse)  247.  —  Trockenmilch  (A.  J.  Danilewski)  239;  Herstellung  nach  Just- 
Halmaker  (F.  Krull)  476.  —  Steriline  (A.  L.  Winton,  E.  M.  Bailey,  J.  A.  Andrew 
und  K.  G.  Barber)  239.  —  Wassergehalt  vor  Gericht  (F.  Reiß)  246.  —  Milchfrage 
(O.  Mayer)  481. 

Analyse:  Präservierung  von  Milchproben  für  die  Anidyse  (M.  Siegfeld)  240. 

—  Kryoskopische  Untersuchung  (Crispo)  247,  480;  (O.  Allemann)  477.  —  Refrakto- 
nietrische  Untersuchung  (Utz)  477.  —  Trockensubstanzbestimmung,  Einfluß  von 
Essigsäure  und  Alkohol  (A.  Segin)  241.  —  Fettbestimmung,  Genauigkeit  verschiedener 
Verfahren  (H.  Schrott- Fiechtl)  241;  Einfluß  von  Cholesterin  und  Lecithin  (M.  Sieg- 
feld) 241.  —  Acidbutyrometrie,  Anwendung  von  Formalin  gegen  Pfropfen bildung 
(C.  Beger)  242,  —  Sinacidbutyrometrie  (C.  Beger)  242;  (G.  Cornalba)  478:  (Küttner 
und  üb-ich)  478.  —  Salmethocie  4='^!;  (Kültner  und  Ulrich)  242;  (C.  Beger)  243; 
(Wendler)  477.  —  Fettbestimmung  in  Kindernährmitteln  (C.  B.  Cochran)  243.  — 
Schmutzbestimmung  in  Milch  (J.  Klein)  245.  —  Haltbarkeitsprüfung  (W.  Morres) 
478.  —  Formaldehyd,  Nachweis  und  Bestimmung  (R.  H.  Williams  und  H.  C.  Sherman) 
244;  (Eichholz)  245;  (Utz)  245. 

Bakteriologie:  Milchpasteurisierung  (E.  v.  Freudenreich)  475.  —  Gasbildende 
Bakterien  aus  Milch  (F.  C.  Harrison)  247.  —  Oidium  lactis  und  die  Rahm-  und 
Käsereifung  (J.  Arthaud-Berthet)  478. 

Frauenmilch,  Viskosität  (E.  Cavazzani)  237.  —  Ziegenmilch  (H.  Sohle- 
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gel)  238;  (Ujhelyi)  474.  —  Schafmilch,  Leistung  des  friesischen  Milchsehafes  (A. 
Kirsten)  237.  —  Sardinische  Schafmilch  (A.  Sanna)  474. 

Käse:  Bereitung  von  Naturlab  (A.  Peter  und  H.  Dasen)  479.  —  Normalmilch 
zur  Einstellung  von  Lablösungen  (E.  Fuld)  479.  —  Oidium  lactis  und  die  Rahm- 
und Käsereifung  (J.  Arthaud-Berthet)  478.  —  Aromabildung  durch  Pseudomonas 
(Th.  Gruber)  247.  —  Reifung  des  Edamerkäses  (P.  W.  Boekhout  und  J.  J.  Ott 
de  Vries)  247.  —  Holländerkäse  (C.  H.  Cribb)  479.  —  Sauermilchkäse  (C.  H.  Eckles) 
479.  —  Parmesankäse  (P.  Spallanzani  und  V.  Bertozzi)  247.  —  Caciocavallo,  Her- 
stellung (G.  Cornalba)  480.  —  Kessimilch  und  Emmenthalerkäse  481.  —  Käsewage 
(F.  J.  Herz)  245. 

PatoDte:  Herstellung  zuckerfreier  Milch  247.  —  Herstellung  homogenisierter  Fett- 
emulsionen  247. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  H.  Haupt  217,  O.  Jensen 
und  E.  Plattner  193;  E.  v.  Raumer  513;  E.  G.  A.  ten  Siethoff  und  J. 
J.  Reijst  352*;  Wagner  658. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Allgemeines:  Synthese  der  Fette  (A.  Grün)  363.  —  Oxydation  der  öle(H.  R. 
Procter  und  W.  E.  Holmes)  360.  —  Ranziditätsprozeß  (J.  Klimont)  484.  —  Trennung 
der  gesättigten  Fettsäuren  (K.  W.  Charitschkow)  360.  —  Heptadekylsäure,  naturlich 
vorkommende  (Holde)  610.  —  Anwendung  von  Tetrachlorkohlenstoff  im  Laboralorium 
(E.  Graefe)  481.  —  Neues  Reagens  in  der  Fettchemie  (E.  Twitchell)  358.  —  Erken- 
nung geringer  Mengen  fester  Fette  (A.  Bruno)  484.  —  Anwendung  von  Mineralöl 
bei  der  Bestimmung  des  Erhitzungsgrades  (F.  Suzzi)  360.  —  Kreis'sche  Reaktion, 
Einfluß  unreinen  Äthers  (H.  Ditz)  614.  —  Bishop'sche  Reaktion   (R.  Marcille)  614. 

—  Entfärben  von  Fetten  und  ölen  364.  —  Fettbestimmung  in  Olsamen  (F.  Ruppel) 
361.  —  Jahresbericht  über  Fette  und  Öle  (W.  Herbig)  364. 

Butter:  Baudouin'sche  Reaktion  beim  Milchfett  des  Menschen  (Engel)  363.  — 
Talgigwerden  im  Lichte  (A..  Lidow)  611.  —  Butter- Untersuchung  (A.  Röhrig)  614. 
Nachweis  von  Kokosfett  (L.  Robin)  613;  desgl.  durch  die  Silberzahl  (H.  Lührig) 
588;  (F.  Jean)  613.  —  Reichert-Meißrsche  Zahlen  niederländischer  Butter  188,  481, 
612,  747.  —  Verfälschung  niederländischer  Butter  (Wauters  und  Vandam)  612.  — 
Rotfleckige  Butter  (H.  StacUinger  und  J.  Poda)  611. 

Margarine:  Eigelbnachweis  in  Margarine  (H.  Thoms)  363.  —  Gelbfärben 
der  Speisefette  (P.  Pollatschek)  482.  —  Deutsches  Jenil  (H.  Kreis)  482.  —  Sennin 
(A.  Röhrig)  614. 

Sonstige  tierische  Fette:  Schweinefett,  Nachweis  von  Kokosfett  (L. 
Hoton)  747.   —  Rinds-  und  Hammelfett,  Viskosität  (A.  Lidow)  614. 

Pflanzliche  Fette  und  öle:  Polarisation  von  Pflanzenölen  (M.  A.  Ra- 
kuöin)  361 ;  Zusammensetzung  fester  Pflanzenfette  (J.  Klimont)  359.  —  Kokosnuß 
und  Kokosfett  (H.  S.  Walker)  482;  Reinheitsprüfung  von  Kokosfett  (E.  Milliau)  361. 

—  Olivenöl,  Verfälschungen  mit  Vaselinöl  (J.  Arnold)  615.  —  Ölgewinnung  aus 
Baumwollsamen  (Mac  Farlane  und  Reinohl)  363.  —  Sesamöl-Reaktionen  (P.  Soltsien) 
483.  —  Sesamöl  mit  niedrigem  Säuregrad  (H.  Kreis)  484.  —  I^einöl,  Nachweis  im 
Nußöl  (G.  Halphen)  361.  —  Melonenöl  (A.  Lidow)  616.  —  Ausländische  Fette  und 
Öle  (A.  Schröder)  362.  —  Dika-Fett  und  Surin-Fett  (J.  Lewkowitsch)  483.  —  Sor- 
ghum-Fett (N.  Andrejew)  617.  —  Chinesisches  Bohnenöl  (W.  Koren tschewski  und 
A.  Zimmermann)  616. 

Patente:  Herstellung  haltbarer  Butter  617.  —  Herstellung  leichtverdaulicher  Fette 
und  Öle  618. 

Siehe    auch    die    Originalmitteilungen    von    P.    Buttenberg    und    W. 
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Stüber  340;  M.  Dominikiewicz  274*;  R.  Krzizan  212*;  B.  Kühn  und  F. 
Bengen  145*;  B.  Kühn  und  G.  Halfpaap  449;  J.  Lewkowitsch  659; 
W.  Ludwig  und  H.  Haupt  521;  H.  Lührig  588  und  K.  Wedemeyer  210*. 

Mehle  und  Backwaren. 

Getreide:  Weizen,  Einfluß  von  Rost  auf  Stroh  und  Korn  (F.  T.  Shutt)  299; 
Vergleich  verschiedener  Weizensorten  (R.  Harcourt)  296.  —  Bohnen,  Blausäuregehalt 
(Ii.  Guignard)  561.  —  Sojabohne  (N.  Semenew)  562.  —  Polieren  des  Reis  (C.  H.  Cribb 
und  P.  A.  E.  Richards)  562.  —  Talkumbestimraung  bei  Reis  (A.  Röhrig)  663 ;  desgl. 
bei  Graupen  (H.  Schlegel)  296. 

Mahlprodukte  und  Stärke:  Weizenmehl,  Prüfung  für  Handelszwecke  (H. 
Snyder)  296;  Einfluß  der  Bestandteile  auf  Glutenausbeute  und  die  Brotbereitung 
(Lindet  und  L.  Ammann)  563;  Gliadinbestimmung  (Marion)  563.  —  Mehl  mit  Methyl- 
violett (Fr.  Wiedmann)  298.  —  Rohgluten  (F.  A.  Norton)  297.  —  Bananenmehl  (A. 
Röhrig)  564.  —  Chinesischer  Bohnenkäse  (Bloch)  564.  —  Diastatische  Präparate 
(J.  Pollak)  564.  —  Starkefabrikation,  Fortschritte  (H.  Hanow)  299. 

Teigwaren:  Farbstoff extraktion  (G.  Posetto)  298. 

Backwaren:  Brot,  Nährwert  verschiedener  Arten  (P.  Fauvel)  298;  Erreger 
des  Fadenziehens  (Fr.  Fuhrmann)  298.  —  Zuckerzwieback  (L.  Nowakowski)  298.  — 
Backmittel  (A.  Wingler)  299. 

Patente:  Getreidekömer ,  Verfahren  zur  Vergrößerung  und  Erhöhung  der  Porosität 
566.  —  Denaturierung  von  Getreide  565.  —  Bleichung  und  Sterilisierung  von  Getreide  299.  — 
Stärke,  Herstellung  löslicher  566.  —  Herstellung  eines  Nahrungsmittels  aus  Malz  566.  —  Her- 
stellung von  festem  Pflanzenschleim  300.  —  Backverfrthren  mit  überhitztem  Dampf  565.  —  Her- 
stellung von  Brot  ohne  Trockenmahlung  565.  —  Herstellung  von  frischhleibendem,  cellnlose- 
reichem  Brot  299.  —  Herstellung  von  kohlenhydratarmem  Brot  299. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  Ch.  Arragon  455,  530,  und 
R.  Bernhart  321. 

Zacker,  Zuckerwaren  und  künstliche  Süfistoffe. 

Bohrzucker  und  Rübenzucker:  Rübensaft,  Gewinnung  von  reinem  nach 
Friedrich  (Fr.  Strohmer)  669.  —  Viskosität  der  Zuckersyrupe  (G.  Fouquet)  669.  — 
Einwirkung  oxydierender  Agenzien  auf  Zuckerlösungen  (O.  Bismer)  666.  —  Konser- 
vierung von  Diffusionssaft  (P.  Herrmann)  669.  —  Farbstoffbildung  in  Fabriksäften 
(J.  Krutwig)  669;  desgl.  Gallertbildung  (C.  Maassen)  669.  —  Anwendung  von 
Bar3run[ialuminat  bei  der  Fabrikation  (E.  Rembert)  669.  —  Einfluß  des  Stickstoffs 
auf  die  Reinheit  der  Dicksäfte  (K.  Audrlik  und  J.  Urbau)  669.  —  Bestimmung  des 
schädlichen  Stickstoffs  in  Zuckerprodukten  (K.  Andrlik)  669.  —  Verwendung  des 
Rübenzuckers  in  der  Nahrungsmittel-Industrie  (Fr.  Strohmer)  667.  —  Apparate  und 
Methoden  zur  Zucker-Untersuchung  (O.  Schrefeld)  669.  —  Chemische  Kontrolle  der 
Zuckerfabrikation  (H.  und  L.  Pellet)  669.  —  Bestimmung  der  Farbe  von  Zucker- 
produkten 669.  —  Bewertung  des  Rohzuckers  (('h.  Mrasek)  669.  —  Raffinade,  Be- 
stimmung des  spezifischen  Gewichtes  (J.  Kortowski)  667.  —  Bestimmung  des  Eiweiß- 
stickstoffs in  Rübenmelasse  (A.  Stutzer  und  J.  E.  Wolosewicz)  667.  —  Fortschritte 
der  Zuckerfabrikation  (E.  O.  von  Lippmann)  669;  (A.  Stift)  669. 

Zuckerwaren:  Nachweis  von  Stärkesyrup  (H.  Lührig)  608. 

Künstliche  Süßstoffe:  Saccharin- Bestimmung  (Ch.  Proctor)  668. 

Patente:  Verfahi'en  zur  Zurückhaltung  der  EiweiBkÖrper  und  anderer  Nicht zuckcrstoffe 
in  den  Schnitzeln  670.  —  Preß  verfahren  zur  Gewinnung  reiner  konzentrierter  Rabensäfte  und 
wasserarmer,  zuckerhaltiger  Pießrückstände  670.  —  Gewinnung  von  Zucker  aus  abgepreßten 
Röbenschnitzeln  670.  —  Reinigung  von  Zuckerrohrsaft  mittels  Kalk  und  Ziegelmehl  670.  — 
Reinigimg  von  Zackerlösungen  von  NichtzuckerstolTen  670. 
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Honigr* 

Honig-Untersuchung  (H.  Stadlinger)  567.  —  Giftiger  Honig  (W.  Kühn)  566. 
Honig-Ersatz  „Fruktin"  (G.  Rieß)  566. 

Obst,  Beerenftrüchte  und  Fruchtsäfte. 

Vorkommen  von  Äpfel-  und  Citronensäure  in  Früchten  und  Fruchtsäftea 
(R  Kunz)  300;  (R  Spaeth)  484;  (R.  Kunz  und  F.  Adam)  670.  —  Saure  der 
Früchte  (W.  F.  Sutherst)  671.  —  Anormale  Starkemengen  in  angeschlagenen  Äpfeln 
(G.  Warcollier)  671.  —  Äpfehnark  (W.  D.  Bigelow  und  H.  C.  Gore)  300. 

Fruchtsäfte,  Äpfelsäure-Nachweis  (R.  Kunz)  300;  (£.  Spaeth)  484.  -^ 
Citronensaft.  Eisengehalt  von  Handelssaft  (P.  Kopeke)  671.  —  Hollunderbeersi^ 
(H.  Lührig)  485.  —  Limonadenessenzen  (Utz)  300.  —  Brauselimonaden  (A.  Bejthten) 
486;  Verwendung  von  Saponinen  (O.  May)  486. 

Patente:  Herstellung  gezuckerter  Früchte  672.  —  Herstellung  eines  Nahrungsmitlels 
aus  Obstsaft  und  Milch  672. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  E.  Bai  er  und  P.  Hasse  741; 
A.  Beythien  35;  H.  Buttenberg  722;  K.  Farnsteiner  344;  W.  Frese- 
nius 26;  P.  Hempel  und  A.  Friedrich  725;  A.  Juckenack,  G.  Büttner 
und  H.  Prause  735;  H.  Lührig  735;  E.  Schaer  50;  R.  Stecher  645;  R. 
Thamm  und  A.  Segin  729. 

Wurzelgrewächse,  Gemüse  und  sonstigr^  pflanzliehe  NahrungpamitteL 

Kartoffeln,  gefrorene  aus  Bolivien  (E.  Parow)  672.  —  Spargel,  gewässerter 
(Haupt)  673.  —  Unreife  Erbsen,  Zusammensetzung  (H.  Frerichs  und  G.  Rodenbeig) 
364.  —  Verdorbene  Gemüse-Konserven  (J.  Belser)  365.  —  Kupfemachweis  in  Ge- 
müse-Konserven (G.  Rieß)  365.  —  Artischoken-Konserven  (P.  Carles)  673.  —  Giftige 
Pilze  (Utz)  367.  —  Vergiftung,  angebliche  durch  Lorcheln  (J.  Hockauf)  672.  — 
Kohlenhydrate  der  Flechten  (A.  ülmer  und  B.  Tollens)  366.  —  Kastanien,  Ver- 
änderungen durch  Penicillium  (R.  Peglion)  366. 

Patente:  Verfahren  zum  Kochen  von  Kastanien  678. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  C.  Formenti  und  A.  Sei- 
piotti  283  und  M.  Wintgen  113. 

Gewürze« 

Gewürz- Verfälschungen  (Pfeffer,  Zimt)  431.  —  Macis,  Untersuchung  (F.  Utz) 
431;  optische  Eigenschaften  des  Auszuges  (F.  Utz)  432.  —  Safran,  Beurteilung  (A. 
Jonscher)  432;  Farbstoff  desselben  (F.  Decker)  432;  Anbau  in  Lebanon  ( J.  L.  Lem- 
berger)  432. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  J.  Hanns  und  F.  Bien  395; 
C.  Hartwich  524*;  R.  Krzizan  2l%\  E.  Spaeth  12;  H.  Sprinkmeyer  und 
A.  Fürstenberg  652  und  R.  Thamm  169. 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

Kaffee:  Kaffeearten  ohne  Koffein  (G.  Bertrand)  430.  —  Gehalt  des  Kaffee- 
getränkes an  Koffein  und  seine  Ermittelung  (P.  Wäntig)  430.  —  Kaffeeglasur  (Utz) 
430.  —  Kaffee-Konservierung  mit  Harzen  (L.  Graf)  431. 

Kakao:  Flüssiger  Teil  der  Kakaobutter  (F.  Strube)  431.  —  Schokoladen- 
fabrikation, Fortschritte  in  den  Jahren   1903  und  1904  (F.  Filsinger)  431. 
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Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  H.  Beckurts  63;  A.  Bey- 
thien  472;  R  Krzizan  213;  W.  Ludwig  163;  H.  Lührig  und  A.  Segin 
161;  H.  Matthes  und  F.  Müller  88,  159;  B.  O.  Neumann  101,  599  und 
E.  Schaer  60. 

Gftningsergelieiiiungen. 

Oberirdische  Brutstätten  der  Gärungspüze  (E.  Chr.  Hansen)  685.  —  Tension 
der  Hefezellen  (E.  Pantanelli)  685.  —  Bedeutung  des  Eiweißes  für  das  Hefeleben 
(F.  Hayduck)  685.  —  Existiert  ein  Koenzym  für  Zymase  (E.  Buchner  und  W.  An- 
toni)  673.  —  Zymase  und  alkoholische  Gärung  (A.  Harden)  674.  —  Einfluß  von 
Phosphaten  auf  die  Hefegärung  (A.  Harden  und  W.  J.  Young)  675.  —  Hefekatalase, 
Schicksal  bei  der  zellfreien  Gärung  (A.  Bach)  676.  —  Einfluß  der  Peroxydase  auf 
die  alkoholische  Crärung  (A.  Bach)  676;  desgl.  auf  die  Katalase  (A.  Bach)  676.  — 
Schwefelwasserstoffbildung  durch  Hefe  (H.  Will  und  H.  Wanderscheck)  677.  — 
Gärung  bei  Zusatz  von  Kolophonium  (J.  Effront)  677.  —  Selbstverdauung  der  Hefe 
(J.  Effront)  678.  —  Gärung  von  Zuckerrohrerzeugnissen  (C.  A.  Browne  jr.)  678.  — 
Bakteriologische  Untersuchung  von  säuernden  und  garenden  Hefemaischen  (W.  Henne- 
berg) 679.  —  Neue  Anomalus-Hefe  (H.  Zikes)  680.  —  Sarcina-Frage  (Bettges  und 
Heller)  680;  Obligatanaerobe  Gärungssarcina  (M.  W.  Beijerinck)  681;  Krankheits- 
erscheinungen durch  Sarcina  (H.  Will)  685.  —  Mycoderma-Hefen  (T.  Takahashi)  685. 

—  Infektion  durch  wilde  Hefen  (A.  C.  Chapman)  685.  —  Fäulnis-Bakteriologie  (J. 
T.  Wood)  684.  —  Giftwirkung  der  Ameisensaure  auf  verschiedene  Pilze  (W.  Henne- 
berg) 685.  —  Apparat  zur  industriellen  Erzeugung  von  Mikroorganismen  (J.  A. 
Cordier)  685. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  R.  Kunz  641. 

Wein. 

Vorgänge  beim  Werden  des  Weines  (K.  Windisch)  487.  —  Moselweine,  Ver- 
besserungsfähigkeit und  erhebliche  Vermehrung  (K.  Windisch)  489 ;  (J.  Weiwers)  490. 

—  Beurteilung  der  Portugieser  Weine  (P.  Kulisch)  491.  —  Zusatz  von  Chlor- 
ammonium und  Phosphorsaurem  Ammonium  zu  Wein  (Meißner)  491.  —  Wirkungen 
der  Dialyse  auf  den  Alkoholtiter  (F.  Marre)  491.  Behandlung  kranker  Jungweine 
(J.  Schindler)  491.  —  Apfelwein,  Herstellung  von  süßem  (G.  WarcoUier)  492.  — 
Weinklärung  durch  Kasein  (T.  Burnazzi)  492.  —  Verwerfliches  Klärverfahren  (R. 
Bodmer)  492.   —  Arsen  vorkommen    im   Wein  (H.  D.  Gibbs  und  C.  C.  James)  493. 

—  Färbung  von  Marsalaweinen  mit  Teerfarbstoffen  (G.  Posetto)  493.  —  Muskatwein- 
extrakt (J.  Slaus-Kantschieder)  493.  —  Wie  hat  sich  das  Weingesetz  von  1901  be- 
währt? (K.  Windisch)  495.  —  Erhebliche  und  unnötige  Vermehrung  495.  —  Keller- 
kontrolle und  Wein-Untersuchung  (Baier  und  Neumann)  493.  —  Fasson-Süßweine 
und  das  Weingesetz  (K.  Windisch)  495.  —  Auffallendes  Gutachten  über  Süßweine  495. 

Analyse:  Weinsäure-Bestimmung  (A.  Hubert)  494.  —  Bestimmung  der  flüch- 
tigen Säuren  (Th.  Röttgen)  494.  —  Gerbstoff -Bestimmung  (L.  Kramszky)  494.  — 
Lecithin-Bestimmung  (F.  Muraro)  495. 

Statistik:  Moste  von  der  Mittelmosel  (J.  Speth)  495.  —  1905-er  Neckar- 
weinmoste (G.  Benz)  495.  —  Japanischer  Reiswein  (F.  Schaffer)  495. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilungen  von  W.  J.  Baragiola  135;  W. 
Fresenius  123;  A.  Kickton  172;  Th.  Roettgen  598;  F.  Schaffer  266 
und  J.  Weiwers  416. 

Bier. 

Gerste,  Einfluß  der  chemischen  Zusammensetzung  auf  die  Entwickelung  etc. 
der  Gerste  (J.  Vanha)  372.  —  Einfluß  von  Düngemitteln  auf  den  Brau  wert  (C.  Bleisch 
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und  P.  Regensburger)  372.  —  Beurteilung  der  Gerste  (C.  Bleisch  und  P.  R^ens- 
burger)  367;  (F.  Schönfeld)  372.  —  Wasseraufnahmefähigkeit  (A,  Plötz)  367.  — 
Sortierung  im  Laboratorium  (Bergdolt)  567.  —  Beziehungen  zwischen  Auflösungsgrad 
und  Stickstoffgehalt  (E.  Prior)  368.  —  Extraktbestimmungen  (A.  Reichard  und  G. 
Purucker)  368;  (G.  Graf)  568.  —  Getreideprüfer  (A.  Frank-Kamenetzki)  567.  — 
Probenahme  von  Gerste  und  Malz  (Barth)  372.  —  Kornzahlmethoden  (L.  Kießling) 
567.  —  Kontrolle  der  Lieferung  (P.  Regensburger)  372. 

Malz  und  Würze:  Malz,  Definition  (H.  Trillich)  372.  —  Kurze  und  lange 
Tennenführung,  Einfluß  auf  Malz  und  Bier  (P.  Regensburger)  372;  (Grohn)  372; 
(A.  Kukla)  568.  —  Pneumatische  Mälzerei  in  einer  Schwager-Trommel  (F.  Schönfeld) 

372.  —  Rotes  Grünmalz  (H.  Will)  369.  —  Grünmalz-Maischen  (R.  Kunz)  373.  — 
Verwendbarkeit  des  1000  Körner-Gewichtes  (P.  Regensburger)  570.  —  Malzschrot 
verschiedener  Mühlen  (O.  Reinke)  372;  neue  Feinschrotmühle  (P.  Falk)  570.  — 
Malzanalyse  (Ford  und  Guthrie)  369.  —  Extraktbestimmung  (Bergdolt)  370;  desgl. 
in  geschlossenen  Bechern  (O.  Pankrath)  570.  —  Theoretische  Extraktausbeute  (C.  J. 
Lintner)  569.  —  Maltose-Bestimmung  bei  Gegenwart  von  Starkekleister  (J.  Wolff)  370. 

Hopfen:  Hopfenöl-Bestandteile  (K.  Bartelt)  373. 

Bier:  Was  ist  Bier?  373.  —  Brauverfahren  nach  Nathan  (M.  Delbrück)  373; 
desgl.  nach  Schmitz  373.    —   Schwand  beim  Gären  und  Lagern  (F.  Schönfeld)  370. 

—  Bedeutung  des  englischen  Lekok  als  Nähr-  und  Heilmittel  (Schwarz)  372.  — 
Japanische  Biere  (H.  Keil)  371.  —  Wandlungen  im  Braugewerbe  (W.  Windisch)  373. 

—  Entwicklung  des  Reinlichkeitsbegriffes  in  der  Brauerei  (P.  Lindner)  373.  — 
Schwefel  Wasserstoff  bildung  im  Betriebe  (Wanderscheck)  373.  —  Pasteurisierung,  ge- 
schichtliche Darstellung  (R.  Heinzelmann)  571;  Rotfärbung  des  Bieres  beim  Pasteuri- 
sieren (F.  Schonfeld)  371.  —  Eisen-  und  Tintengeschmack  des  Bieres  (H.  Vogel)  570. 

—  Fallieren  der  Herbstbiere  (Vogel)  373.  —  Biertrübung  (A.  Fischer)  373.  —  Re- 
fraktometrische  Bieranalyse  (E.  Ackermann  und  F.  Toggenburg)  570;  Verwendung 
des  Eintauchrefraktoraeters  (O.  Mohr)  373. 

Patente:  Erzeugung  von  Grünmalz  aus  Getreidekorn  373.  —  Malzbereitung  mit  Hypo- 
chloritsalzen  571.  —  Lockerungsmittel  für  das  Abläutern  von  Maische  374.  —  Würze verg&rung 
durch  Saccharomyces  Thermanditonum  374.  —  Würze  Vergärung  im  kontinuierlichen  Betriebe 

373.  —  Herstellung  eines  Extraktes  zum  Bierfärben  373    —  Herstellung  eisenhaltigen  Bieres 

374.  —  Pasteurisieren  von  Bier  in  Fässern  374.  —  Herstellung  eines  alkoholfreien  Getränkes 
aus  Bier  374. 

Spirituosen  und  Essig* 

Spirituosen:  Geschichte  des  Branntweines  (T.  Fairley)  433.  —  Veredelung 
des  Branntweines  (W.  Seifert)  433.  —  Branntweinschärfung  (Baier  und  Neumann) 
435.  —  Arrak  (H.  Schlegel)  434.  —  Spiritusgehalt  von  Essenzen  (E.  A.  Mann) 
435.  —  Methylalkohol-Nachweis  in  Branntwein  (H.  Scudder)  435.  —  Fortschritte  auf 
dem  Gebiete  (H.  Hanow)  436. 

Hefe:  Fortschritte  in  der  Preßhefe-Fabrikation  (H.  Hanow)  435. 

Essig:    Geschichtlicher  Rückblick   auf  die  Literatur  (F.  Kothenbach)  436.   — 

—  Oxydasen  der  Essigbakterien  (E.  Buchner  und  R.  Gaunt)  681.  —  Bakteriologische 
Untersuchungen  in  der  Schnellessigfabrik  (W.  Henneberg)  682.  —  Schnellessig-  und 
Weinessig-Bakterien  (W.  Henneberg)  683.  —  Vorkommen  von  Bacterium  xylinum  in 
Schnellessigbildnern  (F.  Rothenbach  und  W.  Hoffmann)  683.  —  Reinkulturen  in  der 
Essigfabrikation  (W.  Henneberg)  436.  —  Verwendung  von  Wein  beim  Orleans-Ver- 
fahren  (F.  Rothenbach)  683.  —  Grüner  Essig  (G.  Salomone)  436.  —  Weinessig, 
Beurteilung  (A.  Jonscher)  435. 

Patente:  Dämpfen  von  Getreidekörnern  f(ir  die?  Spiritusfabrikation  436. 


^SSS?^]  Inhaltsverzeichnis.  XV 

Konservierungsmittel. 

Borsäure,  Nachweis  (O.  v.  Spindler)  378;  (G.  Fendler)  496,  498;  (M. 
Fritzsche)  497.  —  Schweflige  Säure  und  Sulfite  als  Konservierungsmittel  (C. 
R  Calm)  378;  Gesundheitsschädlichkeit  (H.  Walbaum)  495.  —  Salicylsäure, 
Nachweis  (F.  Gorni)  374.  —  Formaldehyd,  Bildung  beim  Erhitzen  von  Zucker 
(A.  Trillat)  375;  Verhalten  in  wässeriger  Lösung  (F.  Auerbach)  376;  Nachweis  (M. 
Nierenstein)  377;  Bestimmung  (J.  E.  Haywood  und  B.  H.  Smith)  377;  (F.  Marre) 
378;  desgL  in  Pastillen  (E.  Rüst)  377. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung   von  A.  Behre   und  A.  Segin  461. 

Zubereitung  der  Nalirungsmittel.  —  Xahrungsmittelkontrolle.  — 

Verschiedenes« 

Zubereitung  der  Nahrungsmittel:  Jela-Masse  (E.  Polenske)  618. 

Verschiedenes:  Mineralstoffgehalt  von  Nahrungsmitteln  (A.  Albu  und  C. 
Neuberg)  618.  —  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel 
(Utz)  619. 

Patente:  Sterilisieren  von  flüssigen  Nahrungsmitteln  619. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  J.  König  4. 

Trink-  und  Oebrauchswasser. 

Ursprung  der  grünen  Färbung  der  natürlichen  Wässer  (W.  Spring)  686.  — 
Gold  im  Meerwasser  (P.  de  Wilde)  697.  —  Reinigung  durch  amerikanische  Fdter 
(S.T.Bubnow)  689;  Versuche  mit  Jewell-Export-Filter  (K.  Schreiber)  684;  Feld-Asbest- 
filter (L.  A.  Charitonow)  691.  —  Keimtötung  durch  Ozon  (K.  Schreiber)691 ;  (J.  S^n6quier 
und  J.  Le  Baron)  697 ;  desgl.  durch  Kupfer  (H.  Krämer)  693 ;  desgl.  durch  Königs- 
wasser (A.  Strelkow)  693;  desgl.  durch  Wasserstoffsuperoxyd  (E.  Bonjean)  504.  — 
Prüfung  von  Sterilisationsmitteln  (K.  Serporoski)  694.  —  Dessauer  Leitungswasser 
(Paul,  OhlmüUer,  Heise  und  Auerbach)  499.  —  Elektrisches  Leitvermögen  des  Rhone- 
wassers (M.  Chanoz)  263.  —  Kupferhaltiges  destilliertes  Wasser  (K.  Ebert)  503.  — 
Einwirkung  alkalischen  Wassers  auf  Eisen  (C.  H.  Cribb  und  F.  W.  F.  Arnaud)  249. 

—  Salzbereitung  im  amerikanischen  Westen  (E.  Goldsmith)  504. 

Bakteriologische  Wasseruntersuchung:  Biologische  Beurteilung  des 
Talsperrenwassers  (Kolkwitz)  247.  —  Koli-Nachweis  (H.  Vincent)  696;  Beurteilung 
auf  Grund  des  Koli-Nachweises  (C.  Hagemann)  254.  —  Eisenorganismen  (N.  Gai- 
dukow)  498. 

Mineralwasser:   Eisensulfatquelle  ,3udec"  in  Raitz  (A.  Gawalowski)   697. 

—  Radioaktivität  von  Mineralquellen  (B.  B.  Boltwod)  253;  (Fr.  Henrich)  254;  (A. 
Schmidt)  254;  (K.  Aschoff)  504;  (N.  Sahlbom  und  F.  W.  Hinrichsen)  697;  (C. 
Engler)  697;  (A.  Gockel)  697;  (H.  Mache  und  St.  Meyer)  697;  (A.  Skolow  und 
L.  Lisitzin)  697.  —  Radioaktivität  russischer  Kurschlämme  (J.  Borgmann)  697.  — 
Radioaktive  Gase  aus  Thermalquellen  (Ch.  Moureu)  253;  desgl.  des  Karlsbader 
Sprudels  (A.  Hermann  und  E.  Pesendorfer)  254.  —  Vorkommen  von  Fluor  in 
Mineralwässern  (J.  Casares)  248. 

Gebrauchs  wasser:  Einwirkung  von  Kochsalzlösung  auf  Kupferrohr  (H.  Keil) 
502.  —  Entfernung  von  Magnesia  durch  Kalkmilch  (H.  Keil)  694.  —  Verhalten 
von  gereinigtem  Wasser  im  Dampfkessel  (H.  Frischer)  503.  —  Untersuchung  eines 
Speisewasserreinigers  (W.  Redenbacher  und  K.  Adam)  253;  (E.  E,  Basch)  253.  — 
Veränderung  von  Beton  im  Seewasser  (M.  Gary)  254. 

Wasser- Analyse:  Deutung  der  Ergebnisse  (E.  E.  Basch)  253.  —  Prüfer 
nach  Marpmann  (A.  Strelkow)  696.  —  Ammoniakbestimmung  (Cavalier  und  Artus) 
504.    —    Kalk-  und  Magnesiabestimmung  (N.  Brusjanin)   695.    —    Bleibestimmung 


B.  Kühn)  501.  —  SchwefelsäurebestimmuDg  (F.  Baschig)  252.  —  Bestimmung  des 
organischen  Stickstoffs  (J.  C.  Brown)  695.  —  Bestimmung  der  Salpeter-  und  Sal- 
petrigen Säure  (G.  Lunge)  252.  —  Sauerstoffbestimmung  (H.  Noll)  250.  —  Be- 
stimmung des  Trübungsgrades  (J.  F.  Liverseege)  250. 

Abwasser. 

Reinigung  stadtischer  und  industrieller  Abwässer  (A.  Calmette)  697;  Beinig:iing 
industrieller  Abwässer  (D.  Peniakoff)  698.  —  Biologische  Kläranlage  (Clausen)  700. 
—  Kosten  des  Rieselfeldbetriebes  (Peters)  700.  —  Rückstände  städtischer  Kläran- 
lagen (Bredtschneider  und  B.  Proskauer)  700.  —  Fortführung  der  Abwässer  von 
Hanau  in  den  Main  (M.  Marsson,  O.  Spitta  und  K.  Thumm)  506;  desgL  von 
Giessen  in  die  Lahn  imd  Wieseck  (K.  Kisskalt)  697;  desgl.  von  Wien  in  die  Donau 
(E.  Brezina)  506  —  Biologische  Untersuchung  des  Rheins  (R.  Lauterbom)  504.  — 
Abwässerbeseitigung  in  Göttingen  (Busch)  506.  —  Kontrolle  der  Wirksamkeit  einer 
Abwässerungsanlage  (F.  R.  O'Shaughnessy)  700.  —  Konservierung  der  Abwasser 
zur  Analyse  (A.  Segin)  699.  —  ölbestimmung  in  Kondenswasser  (J.  M.  Farlane 
und  J.  Mears)  700. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  H.  Grosse-Bohle  53. 

liUft. 

Veränderungen  im  Kohlensäure-Gehalt  der  Luft  in  Beziehung  auf  das  Klima 
(J.  Stevenson)  701.  —  Kohlensäurebestimmung,  neues  Verfahren  (H.  T.  Brown  und 
F.  Escombe)  700. 

Patente:  Verfahren  zum  Wiederbrauchbarmachen  von  Atmongsluft  701,  702. 

Gebrauchsgregenstände. 
Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Optische  Eigenschaften  der  Öle  (H.  C.  Lythgoe)  439.  —  Fermentative  Spaltung 
der  Fette  (E.  Hoyer)  622.  —  Nachweis  von  geblasenem  fetten  öl  in  Mischungen  mit 
Mineralöl  (J.  Marcusson)  620.  —  Leinöl,  Untersuchung  von  Bodensätzen  (J.  Kochs) 
619-  —  Begutachtung  von  Leinölfirnis  (J.  Treumann)  437.  —  Olivenöl  und  freie 
Ölsäure  in  der  Wollkämmerei  (F.  W.  Richardson  und  A.  Jaff^)  438.  —  Reisöl  (C.  A. 
Browne)  621.  —  Dorschleberöl  (A.  Turnbull)  439.  —  Hydrolyse  des  Palmitinsäuren 
Natriums  (R.  Cohn)  443.  —  Verwendung  von  denaturiertem  Spiritus  bei  der  Unter- 
suchung der  Fettsäuren  (Th.  Heilbrunner)  443.  —  Glycerinbestimmung  442.  —  Wasser- 
bestimmung (J.  Marcusson)  619.  —  Seifen,  Destillatfette  für  die  Seifenfabrikation 
(C.  Stiepel)  622.  —  Ursachen  des  Nachdunkeins  (C.  Stiepel)  440.  —  Analyse  (W. 
Fahrion)  440.  —  Fettsäurebestimmung  (G.  Krüger)  442.  —  Kaseinnachweis  (H. 
Wolf)  624.  —  Nachweis  von  mit  Schwefelkohlensoff  extrahiertem  Olivenöl  (J. 
Vamvakas)  624.  —  Harze,  amerikanisches  Kolophonium  (P.  Levy)  443.  —  Harzöl, 
Untersuchung  (Utz)  625.  —  Afrikanische  Kopale  (Ch.  Coffignier)  443.  —  Schellack 
(F.  Ulzer)  443;  (G.  Watt  und  J.  C.  Umney)  625.  —  Chinesisches  Holzöl  in  Schleif- 
lacken 44S.  —  Lacklösungsmittel  (M.  Bottier)  443;  (O.  Brücke)  443;  (L.  E.  Andfe) 
443.  —  Koniferenharzsäuren  (A.  Vesterberg)  443.  —  Wachs,  Zusammensetzung 
von  Bienenwachs  (A.  Lidow)  626.  —  Wärmeent Wickelung  (N.  Sokolow)  626. 

Patente:  Herstellung  haltbar  emulgierender  Fettstoffe  444.  —  Herstellung  eines  Leder- 
schmiermittels 444.  —  Raffinieren  und  Konservieren  von  Fetten  und  ölen  444.  —  Gerachlos- 
machen  von  Fischöl  627.  —  Herstellung  fester  Fettsäuren  444.  —  Umwandlung  von  Ols&uren 
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in  Produkte  mit  b((herem  Schmelzpunkt  444.  —  Emolgierung  von  Asphalt  627.  —  Entfeniimg 
des  Farbstoffes  aus  Harzseifen  444.  —  Herstellung  von  Skiwachs  627. 

Ätherische  öle. 

Siehe  die  Originalmitteilung  von  A.  Arnost  532^ 

Mineralöle. 

Internationaler  Petroleumkongreß  (P.  Schwarz)  B33.  —  Entstehung  der  Naphta 
(K.  Charitschkow)  627.  —  Geruch  des  Petroleums  (J.  Girard)  633.  —  Petroleum- 
Handelssorten  (M.  Weger)  633.  —  Aufhellen  von  Naphtadestillationsruckständen  (K. 
Charitschkow)  631.  —  Mineralölindustrie  im  Jahre  1904  (R.  Kißling)  533.  —  Bo- 
ryslawer  Rohöl  (M.  Wielczynski)*  629.  —  Kompressoröle  (Holde)  633.  —  Optische 
Aktivität  der  Naphta  (L.  A.  Tschugaew)  628.  —  Transparenz  des  Paraffins  (L. 
Neustadl)  629.   —  Trennung  von  Paraffin   und  Ceresin   (F.  ülzer  und  F.  Sommer) 

630.  —  ölbestimmung   in  Paraffin    (L.  Neustadl)    629.    —    Prüfung  von  Mineralöl 
mit  dem  Dettmar'schen  Apparat  (R.  Kißling)  632.  —  Petroleumuntersuchung  (Utz) 

631.  —  Schwefelbestimmung  im  Petroleum  (F.  C.  Garett  und  E.  L.  Lomac)  632. 

Patente:  Emnlgieren  von  Mineralöl  mit  Teerffl  633.  —  Festmachen  von  Petroleum 
683.  —  Verarbeiten  von  deutschem  Rohpetroleam  633. 

Farben. 

Kongreß  zur  Bekämpfung  der  Farbstofffälschungen  (H.  Trillich)  635.  — 
Empfindlichkeit  des  Teerfarbstofhiachweises  (K.  E.  Dobrowolski)  634.  —  Ersatzmittel 
für  Bleifarben  (H.  Trillich)  378.  —  Haarfärbemittel  (H.  Kreis)  636.  —  Verwendung 
von  Floricinöl  in  der  Kosmetik  (H.  Antony)  636.  —  Verwendung  von  p-Phenylen- 
diamin  und  Eugatol  in  der  Kosmetik  (E.  Erdmann)  378. 

Patente:  Herstellung  von  Harzfarben  685.  —  HerstelluDg  von  Silikatfarben  635. 

Siehe  auch  die  Originalmitteilung  von  E.  Feder  216. 

MetaUlegiernngen  und  Metallgeräte. 

Ablagerung  aus  kochendem  Wasser  auf  Aluminium  (C.  Formenti)  379.  — 
Auflosung  von  Zinn  durch  den  Inhalt  von  Konservenbüchsen  (K.  B.  Lehmann)  379. 

—  Analyse  einer  Zinntube  (A.  Gawalowsky)  379. 

Töpfer-  und  Emaillewaren. 

Rote  chinesische  Glasur  (Ch.  Otsuki)  380.  —  Leukonin  (P.  Rasenack)  379. 

Geheimmittely  Spezialitäten  etc. 

Karbolysin,  Dr.  Hartung's  Kompositum,  Kaubalsam  „Sahir**,  H6b6sin,  Euhämose, 
Phenyform,  Therapogen,  Rheusinal,  Akremninseife,  Eusulfinseife,  Visvit,  Nervenheil- 
cigarren,  Mammosan,  Ajitineurasthin  (Aufrecht)  702.  —  Styptogan,  Cista,  Brandol, 
Dr.  P.  Harold  Haye's  Asthma-Medizinen,  Fascol-Salbe,  KeteFs  Antiscabin,  Lithosan, 
Eidol,  Kapitol,  Augenwol,  Apotheker  Berendsdorf's  Pulver  gegen  Epilepsie,  Ploug- 
mann's  dänisches  Viehpulver,  Antineurasthin,  Kruppmittel,  Hair-Grower,  Anna  Csillag's 
Haarwuchsmittel,  Fromosa-Sprudel,  Melal,  Estor's  Vaginalstifte,  Ayer's  Catharic  Pills, 
Dr.  B.  W.  Hair's  Asthma  Cure,  L.  und  G.'s  Nervenheilcigarre  (J.  Kochs)  702—704. 

—  Alpenblütencreme,   Kosmetisch«  Seife,   Eau  du  Nil,   Nährsalz  I  (A.  Röhrig)  704. 

—  Fumigateur  pectoral  d'Espic  (C.  Mai  und  A.  Schaeffer)  704.   —  Nissin,    Flavia, 
Ä. M.  II 
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Mangovia,  Obduktin  (Wacker)  704.  --  Antipositin,  Wellin  (H.  Schlegel)  704.  — 
Insektenschutz  Russia,  Lotion  glyc^rine  antipelliculaire  (A.  Wingler)  705.  ^  Condy's 
Fluid,  Novozon  purum,  Mehr  Licht  (F.  Schaffer)  705.  —  Sanatol,  Coza,  Solvin, 
Lotion  au  Radium  du  Dr.  Rezall  (H.  Kreis)  705.  --  Eunors  fruit  salt,  Longlife-Essenz, 
Salicum  (K.  Dieterich)  706. 

Siehe  auch   die  Originalmitteilungen  von  A.  Beythien   467,   661;    E.  Ute- 
scher 660. 


Geselse,  Gesela-Eniwfirf^»  VerordnimgeD  n»  ■•  w. 
GericIiUi-Bnlfielieidaiiiea* 


Allgemeines. 

P  r  e  u  B  e  n :  PrttfüngskommissioDeii  fOr  Nah- 
rangsmittdlchemiker  189 ;  Ministerialerlaß  betr. 
Reinigen  und  Desinfixieren  von  £&•  und  Trink- 

f eschirr  747.  —  Baden:  Ministerialerlaß  betr. 
en  Verkehr  mit  Nahrungs-  und  GenuBmitteln 
sowie  Gebrauchsgegenständen  707.  —  Schweiz: 
Buudesgesetz  betr.  den  Verkehr  mit  Lebens- 
mitteln und  Gebrauchsgegenständen  506.  — 
Dänemark:  Gesetz  betr.  den  Handel,  sowie 
die  gesamte  Ein-  und  Ausfuhr  landwirtschaft- 
licher Produkte  705. 


Forense  Chemie. 

Deutsches   Reich:    Vorschriften 
den  Handel  mit  Giften  714. 


über 


Fleisch,  Fleischwaren  and  diätetische 
Nährmittel. 

Preußen:  Rechtsprechung  des  Landse- 
richts  Essen  betr.  verdorbenes  Fleisch  142,  l43, 
254 ;  desgl.  des  Landgerichts  Berlin  betr.  Kon- 
servierungsmittel in  Hackfleisch  142. —Bayern: 
Rechtsprechung  des  Landgerichts  München  betr. 
verdorbenes  Fleisch  255,  256;  desgl.  Nürn- 
berg betr.  Verkauf  von  Pferdefleisch  380.  — 
Hamburg:  Rechtsprechung  des  Landgerichts 
Hamburg  oetr.  verdorbenes  Fleisch  381.  — 
Schweiz,  Kanton  St.  Gallen:  Verordnung 
betr.  Konsei-vierung  von  Fleischwaren  mit  Boi- 
säure  u.  s.  w.  748. 


Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Dänemark:  Gesetz  betr.  die  Zubereitung 
und  den  Verkauf  von  Margarine  u.  s.  w.  710; 
Gesetz  betr.  einen  Nachtrag  zu  diesem  Gesetze 
718;  Ministerial-Bekanntmachungbetr.  die  Ver- 
wendung von  SesamOl  bei  der  Herstellung  von 
Margarine  und  Margarinekäse  714. 


Zucker,  Zuckerwaren  und  kttnstUche 
Süßstoffe. 

Deutsches  Reich:  Rechtsprechung  des 
Reichsgerichts  betr.  Einfuhr  von  Süßstoff  571. 
—  Dänemark:  Gesetz  betr.  Verbot  der  Ver- 
wendung künstlicher  Süßstoffe  748. 

Wein. 

Deutsches  Reich:  Verschnittwein-Zoll- 
ordnung 749.  —  Verordnung  betr.  Überwachung 
der  Verwendung  des  zur  Kognakbereitong  he- 
stimmten  Weines  755.  —  Landesrechtliche  An- 
ordnungen betr.  die  Durchfühl  ung  des  Gesetzes 
betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  and 
weinähnlichen  Getränken  756.  —  Rechtspre- 
chung des  Reichsgerichts  betr.  Verkauf  von 
Kunstwein  zur  Branntweinbrennerei  445 ;  desgl. 
betr.  Pnnschessenz  als  weinhaltiges  Getränk 
445;  desgl.  betr.  Einziehung  von  Wein  and 
Rotwein  446.  —  Mecklenburg-Schwerin 
und  Strelitz:  Ministerial- Bekanntmachungen 
zur  Ausführung  des  Weingesetzes  756,  757. 


757. 


Bier. 

Deutsches  Reich: 


Brausteuer  -  Gesetz 


Spirituosen  und  Essig. 

Deutsches  Reich:  Anleitung  für  die 
Untersuchung  von  Trinkbranntweinen  auf  einen 
Gohalt  von  Denaturierungsmitteln  765. 

Trink-  und  Gebrauchs wasser. 

Deutsches  Reich:  Bundesratserlaü 
betr.  Wasserversorgungsanlagen  801. 

Farben. 

Königreich  Sachsen:  Ministerialerlaß 
betr.  bleihaltige  Abziehbilder  768.  —  Sachsen- 
Meiningen:  Desgl.  768.  —  Österreich: 
Ministerial- Verordnung  betr.  die  Verwendung 
von  Farben  und  gesundheitsschädlichen  Stoffen 
bei  Ergzeugung  von  Lebensmitteln  und  Ge- 
brauchsgegenständen 686. 


12. 


190«. 
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Freie  Tereiniininff  Devtsclier  Nalimngsiiiitleleheiiilker. 

Verhandlangen  der  5.  JahrASversammlaDg  in  Nflrnberg  1,  9,  61,  141. 


liiteratar. 


Besprechnngen:  £.  Fischer:  Unter- 
SQcliiiDgen  über  Aroinosftoren,  PoWpeptide  und 
Proteine  190.  —  Schweizerisches  Lebensmittel- 
buch 190.  —  J.  Eon  ig:  Prozentuale  Zusam- 
mensetzung und  Nfthrgeldwert  der  mensch- 
Uchen  Nahrungsmittel  190.  —  M.  Seifert: 
Die  Versorgung  der  großen  Stftdte  mit  Kinder- 
milch 190.  —  0.  Linde:  Anleitung  zur  che- 
mischen Untersuchung  des  Wassers  191.  — 
O.  Kellner:  Die  Ernährung  der  landwirt- 
schaftlichen Nutztiere  381.  —  A.  Albu  und 
C.  Neuberg:  Physiologie  und  Pathologie  des 
MiueralstofiFwechsels  388.  -ParryLaurent: 
Die  analytische  Bestimmung  von  Zinn  und  i 
Antimon  383.  —  Biochemische  Zeitschrift  383.  . 
—  Ä.  Hasterlik:  Die  praktische  Lebens- 
mittelkontrolle 572.  —  J.  Formänek:    Die  , 


qualitative  Spektralanalyse 573. — A.Klöcker: 
Die  Oärungsor^anismen  in  der  Theorie  und 
Praxis  der  Alkoholgärungsgewerbe  574.  — 
K.  Windisch:  Die  chemischen  Vorgänge 
beim  Werden  des  Weines  574.  —  H.  Beckurts 
und  H.  Fr e rieh s:  Jahresbericht  ttber  die 
Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs- 
nnd  Genußmittel  574.  —  G.Abel:  Chemie  in 
Küche  und  Haus  574.  —  J.  Pres  eher:  Die 
praktischen  Methoden  der  Bestimmung  und  des 
Nachweises  der  Borsäure  575.  —  K.  Diete- 
rich: Helfenberger  Annalen  1905  575.  —  J. 
Lewkowitsch:  Technologie  et  analyse  chi- 
roiques  des  huiles,  graisses  et  cires  768.  — 
R.  Biedermann:  Chemiker- Kalender  1907 
768. 


Beriehte  ttber  die  TttUgkeit  von  Uotersuehniigsttiiiteni  ete« 


Bochum  (W.  Schulte)  191.  —  Hameln  (P. 
Vieth)  191.  —  Güstrow  (A.  Hesse)  192.  — 
Versuchsstation  für  RQbenzuckerindustrie  in 
Wien  (Fr.  Strohmer)  192.  —  Regensburg  (Fr. 
Wiedmann)  384.  —  Frankfurt  a.  0.  (R.  Köster) 
575.  —  Heilbronn  575.  —  Basel  (H.  Kreis)  575. 
—  Bern  (F.  Schaflfer)  576.  —  Untersuchungs- 
amt der  Landwirtschaftskamroer  Brandenburg 


(Baier)  511.  —  Ulm  (Wacker)  512.  —  Kapstadt 
(Ch.  F.  Juritz)  512.  --  Dortmund  (G.  NeuhoflF) 
638.  —  Leipzig  (A.  Röhrig)  639.  —  Reckling- 
hausen  (K.  Baumann)  639.  —  Zürich  639.  — 
Frauenfeld  (A.  Schmid)  639.  —  Wien  (F.  W. 
Dafert  und  K.  Kornauth)  640.  —  Wien  (Prior) 
640.  —  Spalato  (J.  Slaus-Kantschieder)  640. 


Yersammlaiigeii,  Tagesneuigkeiten  ete. 


Versammlung  des  deutschen  Vereins  für 
öffentliche  Gesundheitspflege  zu  Augsburg  144. 

—  Berlin,  Eingabe  der  Stärkezucker-lnter- 
essenten  an  das  Kaiserl.  Gesundheitsamt  192. 

—  Magdeburg,  Einrichtung  eines  Nahrungs- 
mittel-Untersucbungsamtes  192.  —  München, 
Einführung  der  Weinkontrolle  192.  —  14.  Inter- 
nationaler Kongreß  für  Hygiene  und  Demo- 
graphie 256,  448.  —  Jahresversammlung  des 
Schweizerischen  Vereins  analytischer  Chemiker 
384.  —  Straßburg,  Pharmazeutisches  In- 
stitut für  die  praktische  Tätigkeit  der  Nah- 
mngsmittelchemiker  384.  —  Berlin.  Wein- 
konferenz 384.  —  Königsberg,  Antrag  des 
deutschen    Fleischer -Veibandstages    384.    — 


München,  Vorschriften  für  den  Verkehr  mit 
Nahrungsmitteln  576.  —  München,  Vor- 
stände der  Kgl.  Untersuchungsanstalten  576. 
—  Darmstadt,  Eingabe  der  Handelskammer 
betr.  Weingesetz  576.  —  Heilbronn,  Jahres- 
versammlung der  Kommission  für  Weinstati- 
stik 576.  —  Paris,  1.  internationaler  Kongreß 
für  Nahrungsmittelbygiene  etc.  512.  —  Kös- 
lin,  Nahrungsmitteluntersuchungsanstalt  der 
Versuchsstation  als  öffentliche  Anstalt  512.  — 
Mannheim,  Einrichtung  eines  städtischen 
Untersachungsamtes  512.  —  Ergebnisse  der 
Weinkonferenz  719.  —  Holland,  Entwurf 
eines  neuen  Buttergesetzes  720. 


Autoren -Kegist  er 
Sach-Register    .    . 
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Zeitschrift 


Untersuchung  de!v|lfijilpi?^d  GenuBmittel, 


Fünfte  Jahresyersammlaiig 

der 

Freien  VereiniguRg  Deutscher  NabruRgsmittelcbeniiker 

in  Nurnbers 

am  25.  und  26.  Mai  1006. 


Die  5.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittel- 
chemiker fand  am  25.  und  26.  Mai  1906  unter  dem  Vorsitze  vom  Geh.  Reg.-Rat 
Professor  Dr.  J.  K  ö  n  i  g  -  Münster  i.  W.  in  den  Räumen  der  Gesellschaft  Museum  zu 
Nürnberg  statt 

Vertreten  waren:  Das  Reichsamt  des  Innern  und  das  Kaiserl.  Gesundheitsamt 
durch  den  Präsidenten  Geh.  OberregieruugsratBumm  und  Geh.  Regierungsrat  Dr.  Kerp- 
Berlin,  das  Reichsscbatzamt  durch  Geh.  Regierungsrat  Prof.  Dr.  von  Buch ka- Berlin, 
das  Kgl.  Bayerische  Staatsministerium  des  Innern  durch  Oberregierungsrat  Henle- 
München,  das  Kgl.  Württembergische  Staatsministerium  des  Innern  durch  Regierungsrat 
Dr.  Spin  dl  er- Stuttgart,  das  Großh.  Badische  Staatsministerium  des  Innern  durch 
Medizinalrat  Ziegler  und  Professor  R  u  p  p  -  Karlsruhe ,  das  Herzogl.  Braunschweig- 
lüneburgische Staatsministerium  durch  Geh.  Medizinalrat  Prof.  Dr.  Beckurts- Braun- 
schweig, das  Kgl.  Polizeipräsidium  Berlin  durch  Professor  Dr.  Jucken ack- Berlin, 
die  Stadt  Nürnberg  durch  Ratsassessor  Haeubl  ein -Nürnberg,  der  Verein  Deutscher 
Chemiker  und  sein  Bezirksverein  Mittelfranken  durch  Dr.  Klenker-Doos,  der  Ver- 
band selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  und  die  Vereinigung  öffentlicher 
analytischer  Chemiker  Sachsens  durch  Professor  Dr.  H eye r- Dessau  und  der  Schwei- 
zerische Verein  analytischer  Chemiker  durch  Dr.  Bertsch in ger- Zürich. 


Von  Mitgliedern  waren 

Dr.  B  a  i  e  r-Berlin,  1  Dr. 

Dr.  Baumert-Halle  a.  6., 
Dr.  Beck-Erlangen,  Dr. 

Dr.  Beckurts-Braun-  Dr. 

schweig,  Dr. 

Dr.  Behre-Oberfaausen,  Dr. 

Dr.  Beythien-Dresden,  Dr. 
Dr.  von  Buchka-Berlin,  Dr. 
Dr.  Elsner-Leipzig,  Dr. 

Dr.  Farn  stelner- Hamburg  Dr. 
Dr.  W.  Presenius-Wies-  Dr. 

baden,  Dr. 

N.08. 


anwesend : 

Grosse-Bohle-Cöln 
a.  Rh., 

G  r  ü  n  h  u  t  -  Wiesbaden, 
Halenke-  Speyer, 
H  a  s  t  e  r  1  i  k-München, 
Härte  1-Leipzig, 
Heckmann- Elberfeld, 
Heye  r-Dessau, 
Hobel  n-München, 
H  0  f  f  m  a  n  n  -  Remscheid, 
J  u  c  k  e  n  a  c  k-Berlin, 
K  a  p  p  e  1 1  e  r-Rostock, 


Dr.  König-Münster  i.  W., 
Dr.  Köster-Frankfurta.O., 
Dr.  Künnmann- Voh- 

winkel, 
Dr.  Lehman  n-Erlangen, 
Dr.  Lehnkering-Duisburg, 
Dr.  L  o  0  ß- Augustenberg, 
Dr.  Lührig-Chemnitz, 
Dr.  Mai-München, 
Dr.  Matthes-Jena, 
Dr.  Mayer-München, 
Dr.  Mayrhofer-Mainz, 
1 
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Dr."  Medicus-Würzburg, 
Dr.  Merkel-Nürnberg, 
Dr.  Metzger-Nürnberg, 
Dr.  Mezger-Stuttgart, 
Dr.  Müller-Jena, 
Dr.  Nattermann- 

M.-61adbach, 
Dr.  Paal-Erlangen, 
Dr.  Paul-München, 
Dr.  W.  Peters -Braun- 

Bchweig, 
Dr.  Popp-Frankfurt  a.  M., 
Dr.  vonBaume r-Erlangen, 
Dr.  Reese-Kiel, 
Dr.  Reinsch-Altona, 


Dr.  Bothenfusser- 

München, 
Dr.  Böhrig-Leipzig, 
Dr.  Röttger-Würzburg, 
G.  Rupp-Karlsruhe, 
Dr.  Rüdiger-Homburg  v. 

d.  H., 
Dr.  Schaer-Straßburg  i.  E., 
H.  Schlegel-Nürnberg, 
Dr.  Schlich t-Breslau, 
Dr.  Schmidt-Berlin, 
Dr.  Scholl-Münster  i.  W., 
Dr.  Schumacher-Aachen, 
Dr.  Schwarz-Hannover, 
Dr.  Sendtner-München, 
I  Dr.  S  i  e  m  e  r i  n  g  -Wiesbaden, 


Dr.  vanSillevoldt-Lieiden 
Dr.  Spaeth-Erlangen, 
Dr.  Spindler-Stuttgart» 
Dr.  Stadlinger-Erlangen, 
Dr.  Stockmeier-Nümbeiig; 
Dr.  Stood-Barmen, 
Dr.  Straub-Nümbei^, 
Dr.  Süß-Dresden, 
Dr.  Swaying-Haag; 
Dr.  Thomae-Gießen, 
Dr.  Tillmans-Frankfurt 

a.  M., 
H.  Trillich-München, 
Dr.  Wiedmann-R^^ens- 

burg, 
Dr.  Wintgen-Berlin. 


Als  Gäste  waren  zugegen  die  Herren: 


Magistratsrat  A  m  m  o  n-Nümberg, 

Dr.  Baragiola-Traben-Trarbach, 

Dr.  Bauer-Karlsruhe, 

Dr.  Bertschinger-Zürich, 

Geh.  Oberregierungsrat  Bumm-Berlin, 

Korpsstabsapotheker  C  a  r  1-Nümberg, 

Dr.  Ebenhusen-Bern, 

Dr.  Kurt  Ehrlich-Nürnberg, 

Oberapotheker  F  i  n  c  k  e-Münster  i.  W., 

G  a  r  e  i  s-Nümberg, 

Grüner, 

Ratsassessor  H  a  e  u  b  1  e  i  n-Nürnberg, 

H  ä  n  e  1-Dresden, 


Oberregierungsrat  H  e  n  1  e-München, 
Max  Käßmodel-Leipzig, 
Geh.  Reg.-Rat  Dr.  Kerp-Berlin, 
Dr.  W.  Lohmann-Friedenau, 
Stabsapotheker  M  e  i  x  n  e  r-Nürnbeig, 
Dr.  R.  O.  Neumann-Heidelberg, 
Syndikus  H.  Orlapp-Wandsbek, 
Dr.  Parow-Berlin, 

Medizinalrat  Dr.  Max  Roth-Nümbei^, 
Schiller-Tietz-Klein-Flottbek, 
Dr.  F.  Schmidt-Hamburg, 
Schulz  e-Erlangen, 
Medizinalrat  Z  i  e  g  1  e  r-Karlsruhe. 


I.  Sitzung. 

Freitag,  den  25.  Mai. 

Der  Vorsitzende  eröffnet  kurz  nach  9  Uhr  die  erste  Sitzung.  Er  führt  aus, 
daß  er  zum  erstenmal  die  Ehre  habe,  den  Vorsitz  zu  führen  und  dankt  dem  Aus- 
schuß für  das  Vertrauen,  das  ihm  dieser  durch  die  Wahl  zum  Vorsitzenden  erwiesen 
habe.  Er  habe  dieses  Amt  nur  ungern  übernommen,  nicht  etwa,  weil  es  ihm  an 
Interesse  fehle,  denn  er  lebe  und  webe  ja  seit  Jahren  für  das,  was  zur  Beratung  stehe, 
aber  er  glaube,  daß  es  ihm  schwer  falle,  den  bisherigen  Vorsitzenden  in  der  Geschick- 
lichkeit bei  der  Leitung  der  Versammlung  ersetzen  zu  können.  Er  habe  indessen  den 
besten  Willen  dazu  und  bitte  um  gütige  Nachsicht  und  freundliche  Unterstützung. 
Er  wolle  seine  Tätigkeit  mit  dem  Vorschlage  beginnen,  eine  Dankesschuld  an  den 
früheren  langjährigen  Vorsitzenden,  Obermedizinalrat  Professor  Dr.  A.  Hilger,  da- 
durch abzutragen,  daß  die  Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  aus 
ihrer  Kasse  eine  Summe  von  300  M.  zu  dem  Denkmal  beitrage,  das  ihm  seine  Freunde 
und  Schüler  in  Erlangen  zu  errichten  gedenken.  (Es  erhebt  sich  dagegen  kein 
Widerspruch.) 

Er  heißt  sodann  alle  Anwesenden  herzlichst  willkommen  und  begrüßt  insbeson- 
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dere  auch  die  Vertreter  der  Behörden  und  Vereine  mit  Worten  herzlichen  Dankes  für 
das  Interesse,  das  sie  durch  ihr  Erscheinen  bekundeten. 

Femer  gibt  er  den  Inhalt  eines  Schreibens  des  Ehrenmitgliedes  Exzellenz  Dr. 
Köhler  bekannt,  worin  dieser  sein  Interesse  für  die  Versammlung  zum  Ausdruck 
bringt  und  lebhaft  bedauert,  am  personlichen  Erscheinen  verhindert  zu  sein. 

Prof.  Bendtn er- München  übermittelt  darauf  der  Versammlung  die  besten 
Große  des  Ehrenmitgliedes  von  Hör  mann -München. 

Der  Präsident  des  Eaiserl.  Gesundheitsamtes,  Geh.  Oberregierungsrat  Bumm- 
Berlin  dankt  der  Versammlung  im  Auftrage  des  Herrn  Staatssekretärs  des  Innern, 
Grafen  von  Posadowsky,  für  die  freundliche  Einladung,  die  die  Freie  Vereinigung 
Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  der  Reichsverwaltung  wiederum  habe  zugehen  lassen. 
Eine  ganz  besondere  Freude  und  Genugtuung  aber  sei  es  ihm,  der  Versammlung  zu 
danken  und  sie  zu  begrüßen  im  Namen  des  KaiserL  Gesundheitsamtes,  mit  dessen 
Führung  er  seit  dem  abgelaufenen  Jahre  betraut  sei.  Die  Beziehungen,  die  zwischen 
dem  Eaiserl.  Gesundheitsamte  und  der  ehemaligen  Freien  Vereinigung  bayerischer  Ver- 
treter der  angewandten  Chemie  und  der  aus  ihr  hervorgegangenen  Freien  Vereinigung 
Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  bisher  bestanden,  seien  stets  sehr  freundliche  und 
herzliche  gewesen.  Es  wäre  ihm  ein  dringendes  Bedürfnis  gewesen,  gleich  zu  der  ersten 
Jahresversammlung  nach  seinem  Amtsantritt  zu  erscheinen  und  dadurch  zum  Ausdruck 
zu  bringen,  welch  großen  Wert  er  darauf  lege,  daß  diese  Beziehungen,  die  so  erfolg- 
reich und  ersprießlich  sich  erwiesen  haben,  unverändert  und  ungetrübt  fortdauern  mögen. 
Das  Zusammenwirken  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  und 
des  KaiserL  Gesundheitsamtes,  das  dank  der  hervorragenden  Dienste  seines  Herrn 
Amtsvorgängers  sich  so  segensreich  gestaltet  habe,  möge  auch  weiterhin  zum  Nutzen 
und  Besten  der  gemeinsamen  Bestrebungen  gereichen.  An  ehrlichem  und  redlichem 
Willen,  diese  gemeinsame  Arbeit  zu  pflegen  und  zu  fördern,  werde  es  seinerseits  nicht 
fehlen.  Neben  diesem  allgemeinen  habe  er  nur  noch  den  besonderen  Wunsch,  daß 
auch  die  heurigen  Verhandlungen,  die  wiederum  eine  Reihe  wichtiger  und  interessanter 
Punkte  beträfen,  segensreich  und  ersprießlich  verlaufen  mögen  zur  Verwirklichung  des 
edlen  Zieles,  das  die  Freie  Vereinigung  sich  gesetzt  habe,  der  steten  Förderung  und 
Vervollkommnung  der  Nahrungsmittelchemie  in  Wissenschaft  und  Praxis. 

Oberregierungsrat  H  e  n  1  e-München  begrüßt  die  Versammlung  im  Namen  der 
Bayerischen  Staatsregierung,  die  diese  Begrüßung  bisher  immer  als  ihre  Pflicht  be- 
trachtet habe,  und  namentlich  diesmal,  wo  die  Freie  Vereinigung,  gewissermaßen  in  ihr 
Stammland  zurückkehrend,  Nürnberg  als  Versammlungsort  wählte.  Er  betont  die 
außerordentliche  Bedeutung  und  den  hohen  Wert,  den  die  Bayerische  Staatsregierung 
der  Wissenschaft  und  der  Berufstätigkeit  der  Freien  Vereinigung  beimesse  und  daß  sie 
nach  Kräften  bestrebt  sei,  das  ihrige  zur  Förderung  des  Ganzen  und  des  Einzelnen 
beizutragen.  Wie  überall,  so  bedeute  ganz  besonders  bei  der  Freien  Vereinigung  Still- 
stand Rückschritt  und  zur  Herbeiführung  gesunden  Fortschrittes  sei  das  Zusammen- 
wirken aller  Faktoren  erforderlich.  Als  einen  solchen  Faktor,  dessen  stete  Mitarbeit 
nicht  fehlen  dürfe,  betrachte  sich  die  Bayerische  Staatsregierung.  In  diesem  Sinne 
wünsche  er  den  Verhandlungen  besten  Erfolg. 

Geh.  Reg.-Rat  Prof.  Dr.  von  B u c h k a-Berlin  dankt  im  Namen  und  Auftrage 
des  Herrn  Staatssekretärs  des  Reichsschatzamtes  für  die  Einladung  zur  diesjährigen 
Versammlung,  die  zu  seiner  Freude  in  die  Mauern  des  altehrwürdigen  Nürnberg  ver- 
legt wurde,  das  ja  diesmal  eine  besondere  Anziehungskraft  durch  die  Jubiläum s-Landes- 
au88tellung  ausübe.  Jedoch  nicht  zum  Vergnügen  sei  man  zusammengekommen,  son- 
dern zu  ernster  Arbeit  und  er  wolle  auf  die  Beziehungen,  die  zwischen  den  Auf- 
gaben der  Reichsfmanzverwaltung  und  den  Zielen  der  Freien  Vereinigung  bestehen, 
hinweisen.  Die  heutige  Zoll-  und  Steuergesetzgebung  habe  sich  immer  mehr  in  der 
Richtung  entwickelt,   daß  auf  die  Gehaltsbestinimung   der  zoll-   und    steuerpflichtigen 
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Waren  besonderer  Wert  gelegt  werden  müsse,  und  er  habe  Gelegenheit  gehabt^  sich 
davon  zu  überzeugen,  wie  sich  die  Freie  Vereinigung  im  steigenden  Maße  seit  dem 
Inkrafttreten  des  neuen  ZoUtarifes  mit  der  Ausführung  zahlreicher,  auf  Zoll-  und 
Steuerfragen  bezüglichen  Arbeiten  beschäftigt  habe.  Die  Ziele  der  Leben smittelüberwachung 
und  die  der  Finanzverwaltung  gingen  ja  vielfach  auseinander,  die  Untersuchungsver- 
fahren aber  seien  gleich,  wodurch  sich  zahlreiche  Berührungspunkte  ergeben.  £r 
bringe  den  Beratungen,  denen  er  einen  glücklichen  Verlauf  wünsche,  das  größte  Inter- 
esse entgegen. 

Ratsassessor  Haeublein  heißt  die  Versammlung  im  Namen  der  Stadt  Nürn- 
berg und  der  beiden  stadtischen  Kollegien  herzlichst  willkommen  und  übermittelt  die 
Grüße  des  Herrn  Ersten  Bürgermeisters  Dr.  v.  Schuh,  der  zu  seinem  Bedauern  am 
persönlichen  Erscheinen  verhindert  sei,  indem  er  zugleich  in  dessen  und  im  Namen 
des  Herrn  Magistratsrates  A  m  m  o  n  für  die  Einladung  zur  Versammlung  dankt  Die 
beiden  städtischen  Kollegien  haben  in  den  Haushaltsplan  1906  für  die  städtische 
Untersuchungsanstalt  eine  Ausgabe  von  über  36000  Mk.  eingesetzt  und  ebensoviel 
wurde  verausgabt  für  die  Nachschau  der  Lebensmittel  im  übrigen.  Erforderlichenfalls 
würden  die  städtischen  Kollegien  gerne  bereit  sein,  auch  noch  mehr  zu  bewilligen. 
Die  Stadt  Nürnberg  wisse  die  Tätigkeit  der  Nahrungsmittelchemiker  sehr  wohl  zu 
würdigen,  die  wie  keine  zweite  dazu  bestimmt  sei,  dem  öffentlichen  Wohle  und  der 
Allgemeinheit  zu  dienen.  Die  Stadtverwaltung  verfolge  daher  mit  Interesse  die  Ver- 
handlungen, zu  denen  sie  viel  Glück  und  guten  Erfolg  wünsche. 

Professor  Dr.  Hey  er- Dessau  dankt  im  Namen  des  Verbandes  selbständiger 
öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  und  der  Vereinigung  öffentlicher  analytischer 
Chemiker  Sachsens  für  die  freundliche  Einladung  zur  heutigen  Versammlung.  Beide 
Korporationen  ließen  den  wissenschaftlichen  Beratungen  schönsten  Erfolg  und  den 
festlichen  Veranstaltungen  frohen  Verlauf  wünschen.  Diesem  AVunsche  wolle  er  schon 
jetzt  an  die  Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  die  herzliche  Bitte 
beifügen,  an  der  im  September  in  Dessau  stattfindenden  Jahresversammlung  des  Ver- 
bandes selbständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  teilzunehmen. 

Dr.  A.  Bertschinger- Zürich  überbringt  den  Dank  und  die  Grüße  des 
Schweizerischen  Vereins  analytischer  Chemiker,  der  den  Verhandlungen  besten  Erfolg 
wünsche  und  an  dem  Wachsen  und  Gedeihen  der  Freien  Vereinigung  Deutscher 
Nahrungsmittelchemiker  stets  lebhaften  Anteil  nehme.  Er  spricht  die  Zuversicht  aus, 
daß  die  kollegialen  Beziehungen,  die  seit  Jahren  zwischen  beiden  Vereinen  bestehen, 
fortdauern  werden.  Zur  weiteren  Pflege  dieser  Beziehungen  überbringt  er  eine  hent- 
liche  Einladung  zum  Besuche  der  im  September  in  Freiburg  stattfindenden  Versamm- 
lung des  Schweizerischen  Vereins  analytischer  Chemiker. 

Der  Vorsitzende  führt  darauf  folgendes  aus: 

Über  die  einer  geregelten  Lebensmittelkontrolle  zurzeit 
noch  entgegenstellenden  Hindernisse. 

Von 
J.  König-Münster  i.  W. 

M.  H.!  Wir  tagen  in  einem  Lande,  dessen  Regierung,  in  steter  Fühlung  mit 
dej  Wissenschaft  und  deren  Mahnrufen,  besonders  denen  des  früheren  Vorsitzendea 
der  Freien  Vereinigung,  folgend,  sich  rühmen  kann,  zu  allererst  nicht  nur  von  Deutsch- 
land, sondern  auch  von  allen  auswältigen  Staaten  eine  geordnete  und  nachahmenswerte 
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LebeDsmittelkontroUe  eingeführt  zu  haben.  Dieser  Umstand  rechtfertigt  es  wohl,  hier 
kurz  die  Gründe  klar  zu  legen,  die  es  bis  jetzt  verhindert  haben,  anderswo  ähn- 
liche Einrichtungen  zu  treffen.  Über  die  Notwendigkeit  der  Lebensmittelkontrolle 
und  die  Art,  wie  sie  ausgeführt  werden  soll,  kann  kein  Zweifel  sein.  Wir  haben 
seit  dem  14.  Mai  1879  das  Nahrungsmittelgesetz  mit  einer  Reihe  Nachtragsgesetzen, 
und  wenn  diese  nicht  bloß  auf  dem  Papier  stehen,  sondern  wirklichen  Wert  haben 
sollen,  so  muß  auch  für  eine  praktische  Ausführung  derselben  Sorge  getragen  werden 
und  das  ist  in  erster  Linie  nur  mit  den  Hilfsmitteln  der  Chemie 
möglich.  Wenn  daher  sogar  Tierärzte  glauben,  die  Untersuchungen  von  Nah- 
rungsmitteln für  sich  in  Anspruch  nehmen  zu  können,  so  weiß  man  nicht,  worüber 
man  sich  mehr  wundern  soll,  über  die  Überhebung  des  Standes  oder  über  die  Un- 
wissenheit in  chemischen  Dingen.  Da  hätte  die  Reichsregierung  nicht  notwendig  ge- 
habt, die  Prüfung  für  Nahrungsmittelchemiker  einzuführen,  die  ein  9 — lO-semestriges 
Studium  sowie  8  Semester  praktische  Übungen  in  der  analytischen  Chemie  usw.  ver- 
langt    Die  Tierärzte  könnten  das  Ziel  bequemer  erreichen. 

Die  Gesetze  sind  auch  zwecks  Schutzes  der  Verbraucher  bezw.  Verzehrer  der 
Lebensmittel  erlassen  und  nicht  für  die  Zwecke  der  Hersteller  bezw.  für  diese  nur 
insoweit,  als  durch  sie-  die  naturgemäße  und  rechtschaffene  Herstellung  geschützt 
werden  soll. 

Weiter  kann  die  Ausführung  der  Gesetze  d.  h.  die  Beurteilung  der  unter  die 
Gesetze  fallenden  Gegenstände  wie  die  Urteilssprechung  irach  den  Gesetzen  nur  von 
solchen  Personen  ausgeübt  werden,  die  in  ihren  Daseinsbedingungen  nicht  direkt  von 
denen  abhängig  sind,  auf  welche  die  Gesetze  angewendet  werden  sollen.  Denn  was  wäre 
von  einer  Fabrikaufsicht  im  Sinne  der  Arbeiterschutzgesetze  zu  halten,  wenn  die  Fabrik- 
inspektoren ihren  Lebensunterhalt  direkt  aus  Einnahmen  von  den  Fabriken  decken 
müßten?  Wie  würfe  man  die  Urteile  der  Gerichte  auffassen,  wenn  der  Richter  in 
seinen  Daseinsbedingungen  direkt  von  denen  abhängig  wäre,  über  welche  er  zu  Gericht 
sitzt?  Und  hat  denn  der  Nahrungsmittelchemiker  bei  Ausführung  der  Nahrungs- 
mittelgesetze  etwa  eine  minder  wichtige  Obliegenheit  als  der  Richter?  Nein,  im  Gegen- 
teil, eine  höhere,  weil  von  seiner  Beurteilung  erst  das  Vorgehen  der  Gerichte  bezw. 
das  Urteil  der  Richter  abhängig  ist.  Diese  drei  Voraussetzungen  für  eine  ordnungs- 
mäßige Lebensmittelkontrolle  sind  so  selbstverständlich,  daß  sie  kaum  erwähnt  zu 
werden  brauchen. 

Wenn  man  trotzdem  noch  nicht  überall  diesen  selbstverständlichen  Forderungen, 
jetzt  nach  mehr  denn  25  Jahren  nach  Erlaß  des  Nahrungsmittelsgesetzes,  gerecht 
geworden  ist,  so  hat  dieses  ohne  Zweifel  darin  seinen  Grund,  daß  diese  Zeit  einerseits 
anscheinend  noch  dringlichere  Aufgaben  wie  z.  B.  die  sozialen  Fragen,  die  Zoll-,  die 
Heeres-  und  Flottenfrage  u.  s.  w.  in  weitestem  Umfange  zu  lösen  hatte,  andererseits  aber 
auch  die  Mittel  für  die  folgerichtige  Durchführung  der  Nahrungsmittelgesetze   fehlten. 

Dazu  kam  und  kommt  die  Gleichgiltigkeit  der  weiten  Schichten  der  Bevölke- 
rung gegen  das,  was  sie  essen  und  trinken;  sie  beurteilen  Speise  und  Trank  nur 
nach  äußerem  Ansehen,  nach  Geruch  und  Geschmack  und  kümmern  sich  nicht  um  die 
Wesensbeschaffenheit,  wenn  erstere  Eigenschaften  ihnen  nur  zusagen.  Aber  das  nicht 
allein,  ein  großer  Teil  der  Bevölkerung  —  und  das  ist  der  geld-  und  damit  macht- 
habende Teil  derselben  —  arbeitet  einer  jeden  geregelten  Lebensmittelkontrolle  als 
ihren  Interessen  zuwiderlaufend  entgegen.  Haben  die  Vertreter  dieser  Richtung  es  doch 
durch  Vorstellungen  von  ihrem  Standpunkte  aus  bei  einem  Vertreter  der  Rechtspflege 
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in  einem  Bundesstaate  vor  einigen  Jahren  durchzusetzen  verstanden,  daß  zu  jeder 
gerichtlichen  Verhandlung  über  Lebensmittel  Verfälschungen  Vertreter  des  Gewerbes 
und  auch  Ärzte  als  Sachverständige  zugezogen  werden  sollen,  um  darüber  gehört  zu 
werden,  was  in  dem  vorliegenden  Falle  gebräuchlich  und  daher  rechtens  sei. 

Eine  nur  kurze  Überlegung  aber  wird  die  völlige  Haltlosigkeit  dieser  Verfügung 
zeigen.  Naturgemäß  kann  nämlich  nur  ein  solcher  Gewerbetreibender  gehört  werden,  der 
dasselbe  oder  doch  ein  nahe  verwandtes  Gebiet  der  Nahrungsmittelindu9trie  betreibt 
Bedient  er  sich  derselben  oder  ähnlicher  Hilfsmittel,  die  gerichtlich  beanstandet  werden, 
so  wird  er  natürlich  seinen  Fachgenossen  auf  jeden  Fall  herauszupauken  suchen. 
Aber  sein  Urteil  ist  völlig  wertlos;  es  kann  von  vorneherein  vorausgesetzt  werden. 
Bedient  sich  aber  der  Gewerbetreibende  eines  anderen  Verfahrens  auf  diesem  oder 
einem  ähnlichen  Gebiete  der  Industrie,  so  wird  er  vielleicht  ein  Gutachten  zu  Un- 
gunsten des  Angeklagten  abgeben,  aber  dasselbe  ist  für  den  Richter  wiederum  wertlos, 
weil  der  Gutachter  durch  die  gerichtliche  Verurteilung  des  beanstandeten  Verfahrens  für 
sein  eigenes  und  erlaubtes  Verfahren  Nutzen  haben  kann.  Noch  weniger  verständlich  war 
die  Verfügung,  die  Ärzte  zuzuziehen.  Die^e  genießen  allerdings  eine  sehr  umfangreiche 
Ausbildung,  aber  daß  sie  als  Gutachter  auch  über  technische  Fragen  bezw.  darüber 
entscheiden  sollen,  was  in  den  verschiedenen  Nahrungsmittelindustriezweigen  gebrauch- 
lich und  daher  gleichsam  Gewohnheitsrecht  sei,  das  werden  sie  sich  wohl  selbst  am 
wenigsten  zutrauen.  Die  obige  Verfügung  eines  Vertreters  der  Rechtspflege  war  daher 
für  die  gerichtliche  Beurteilung  von  Vergehen  gegen  das  Nahrungsmittelgesetz  völlig 
bedeutungslos. 

Recht  viele  Hoffnungen  in  den  Kreisen  der  Nahrungsmittelindustrie  hat  auch 
das  Schreiben  des  Kaiserl.  Gesundheitamtes  an  die  Berliner  Kaufmannschaft  im  ver- 
gangenen Herbst  erweckt  mit  dem  Satze: 

„Auf  das  gefällige  Schreiben  vom  1.  Oktober  d.  J.  teile  ich  Ihnen  ergebenst  mit,  dafi 
die  Neubearbeitung  zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Ge- 
nußmitteln sowie  Gebrauchsgegenständen  für  das  Deutsche  Reich  unabhängig  von  den  Be- 
schlüssen der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  erfolgt,  daß  deren  Ver- 
öffentlichungen jedoch  ebenso  wie  alle  anderen  zur  Kenntnis  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes 
gelangten  Vorschläge   nach  Möglichkeit  berücksichtigt  werden  sollen " 

Der  Umstand,  daß  das  Schreiben  auch  von  dem  „Vorwärts"  in  der  Literatur  auf 
diesem  Gebiet  sofort  gehörig  ausgebeutet  worden  ist,  indem  die  vorigjährigen  Dresdener 
Beschlüsse  vom  Standpunkte  der  Industrie  angegriffen  wurden,  läßt  es  wohl  gerecht- 
fertigt erscheinen,  hier  darauf  hinzuweisen,  daß  die  ersten  Vereinbarungen  von  der 
früheren  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie  ausgegangen  sind 
und  als  diese  anfangs  1890  neu  bearbeitet  werden  sollten,  habe  ich  angeregt^  daß 
Süd-  und  Norddeutschland  zusammengehen  möchten  und  zwar  unter  der  Führung  des 
Kaiserlichen  Gesundheitsamtes.  Die  Zusammenschmiedung  hat  damals,  wie  die  einge- 
weihten Herren  wissen  werden,  recht  viel  Mühe  gekostet,  aber  sie  ist  gelungen  und 
wir  sind  jetzt  ohne  Zweifel  alle  darüber  recht  froh.  Wir  haben  dann  volle  acht  Jahre 
in  uneigennützigster  Weise  unter  Hintansetzung  angenehmerer  Aufgaben  an  den 
neuen  Vereinbarungen  gearbeitet,  mindestens  Vs  der  Arbeit  entfällt  auf  Mitglieder 
der  Freien  Vereinigung,  keiner  von  den  früheren  Mitarbeitern  wird  sich  auch  darnach 
sehnen,  zu  der  bevorstehenden  Neubearbeitung  wieder  hinzugezogen  zu  werden,  aber 
es  ist  eine  leere  Hoffnung  der  industriellen  Kreise,  wenn  sie  meinen,  daß  das  obige 
Schreiben   eine    Abschüttelung   der  Freien  Vereinigung  bedeute;    es  ist   dieses  um   so 
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weniger  anzunehmen,  als  die  damaligen  Vereinbarangen  von  Anfang  an  nicht  für 
vollkommen,  sondern  stets  für  verbesserungsbedürftig  erklärt  worden  sind,  als  die 
damaligen  Vereinbarungen  auch  außerordentlich  viel  genutzt  haben  und  in  der  Haupt- 
sache noch  immer  giltig  sind. 

Die  Beschwerden  der  Kaufmannschaft,  daß  wir  bei  den  früheren  wie  jetzigen 
Vereinbarungen  zu  wenig  die  Industrie  berücksichtigt  hätten,  sind  auch  unbegründet 
Es  haben  wiederholt  Vertreter  der  Nahrungsmittelindustrie  an  unseren  Verhandlungen 
teilgenommen;  die  Referenten  für  einzelne  Gegenstände  haben  sich  mit  den  Vertretern 
der  Industrien  in  Verbindung  gesetzt;  es  ist  auch  noch  nie  vorgekommen,  daß  sie 
unsere  Ansichten  in  den  Wesenspunkten  nicht  anerkannt  haben,  wenn  ihnen  die 
Gründe  dafür  dargelegt  wurden.  Und  derjenige  Teil  der  Nahrungsmittelindustrie,  der 
bestrebt  ist,  die  besten  und  reinsten  Waren  zu  liefern,  hat  sich  über  unsere  Verein- 
barungen noch  stets  gefreut.  Es  geht  aber  den  Nahrungsmittelfabrikanten  \'ielfach  wie 
den  Kleidermachern;  erst  schaffen  sie  die  Moden,  nachher  sagen  sie,  das  ist  gebräuch- 
lich, das  Publikum  verlangt  es  so.  Als  man  z.  B.  die  Anilinfarbstoffe,  den  Stärkesyrup, 
die  Salicylsäure  u.  s.  w.  noch  gar  nicht  kannte,  da  ging  es  in  der  Nahrungsmittel- 
industrie auch  recht  gut  ohne  diese  Hilfsmittel.  Als  man  dann  aber  erkannte,  daß 
sich  unter  ihrer  Anwendung  Nahrungs-  und  Genußmittel  auf  viel  billigere  Weise 
herstellen  ließen,  ging  man  zu  ihrer  Verwendung  übcf,  und  weil  die  mit  diesen 
künstlichen  Mitteln  hergestellten  Waren  häufig  sogar  ein  besseres  Aussehen  bezw.  eine 
anscheinend  gehaltreichere  Beschaffenheit  zeigten  als  reine  Naturerzeugnisse,  fand  man 
beifällige  Abnahme  der  Waren  in  der  Bevölkerung  und  behauptet  jetzt,  das  ist  ge- 
bräuchlich, das  muß  so  sein,  das  Publikum  verlangt  es  so. 

Letzteres  kennt  aber  die  wirklichen  Bestandteile  sowie  Behandlungsweisen  solcher 
Waren  gar  nicht  und  würde  solche  zurückweisen,  wenn  es  über  die  wahre  Beschaffen- 
heit aufgeklärt  worden  wäre  oder  würde;  in  Wirklichkeit  handelt  es  sich  also  in  diesen 
wie  zahlreichen  anderen  Fällen  nicht  um  allgemeine  und  durch  Gewohnheit  recht- 
mäßige Gebräuche,  sondern  um  Miß  brau  che,  die  sich  eben  einbürgern  konnten, 
weil  es  bis  jetzt  in  den  meisten  Staaten  an  einer  geregelten  Lebensmittelkontrolle 
und  an  bestimmten  Begriffserklärungen,  was  unter  einer  reinen  Ware  dieser  oder  jener 
Art  zu  verstehen  ist,  gefehlt  hat. 

Wohin  es  aber  führen  würde,  wenn  man  der  Nahrungsmittelindustrie  überlassen 
wollte,  zu  entscheiden  oder  mitzuentscheiden,  was  man  unter  einer  Natur-  und  was 
unter  einer  Kunstware  versteht,  was  allgemeiner  Gebrauch  und  was  in  der  Erzeugung 
von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  einzuhalten  möglich  ist,  das  zeigen  wohl  am  besten 
die  letzten  großen  Weinprozesse  und  folgende  Vorkommnisse:  In  Preußen  beabsichtigt 
man  eine  neue  allgemeine  Verordnung  für  den  Milchhandel  einzuführen,  die  nebenbei  zum 
Schutze  der  Verbraucher  nur  die  mäßigsten  Forderungen  an  die  Verkaufsmilch  stellt. 
Eine  landwirtschaftliche  Vertretung  aber  lehnte  auf  Befragen  diese  Vorlage  mit  Stumpf 
und  Stiel  ab,  weil  sie  nicht  im  Interesse  dojf  Landwirtschaft  liege,  diese  bedrücke  und 
belästige  u.  s.  w.  In  einem  anderen  Falle  wird  ein  Fachgenosse  buchstäblich  von  In- 
teressenten der  Sturkesyrup-Fabrikation  verfolgt,  weil  er  sich  gegen  die  uneingeschränkte 
Verwendung  des  Stärkesyrups  an  Stelle  von  Rübenzucker  erklärt  hat,  während  die 
Zuckerrübenbauer  verlangen,  daß  der  Rübenzucker  mehr  Schutz  gegenüber  dem  Stärke- 
zucker erfahren  müsse.  Da  muß  man  doch  an  die  Staatsregel  des  alten  Lykurg  er- 
innern, „daß  keiner  für  sich  allein  da  ist,  sondern  mit  anderen  für  das  Ganze  lebt." 
In  einem  Staat  muß  jeder  seine  persönlichen  Interessen  recht  oft  den  allgemeinen  unter- 
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ordnen  und  sich  Gesetzen  wie  Verordnungen  fügen,  damit  die  allgemeine  Ordnung 
wie  das  Wohl  aller  aufrecht  erhalten  werden  kann.  Wir  dürfen  von  den  Hersteilem 
der  Nahrungs-  und  Genußmittel  nichts  Unmögliches  verlangen,  wir  wollen  auch  un- 
schädliche Ersatzmittel  nicht  verbieten,  aber  wir  müssen  zum  Schutze  der  Käufer  und 
Verbraucher  klare  Verhältnisse  schaffen  und  verlangen,  daß  Zusätze  oder 
Herstellungsweisen,  welche  eine  Naturware  oder  eine  bessere  Be- 
schaffenheit vortäuschen,  ganz  deutlich  und  in  die  Sinne  fallend 
als  solche  gekennzeichnet  werden;  jeder  Käufer  und  Verbraucher  muß  wissen, 
was  er  vor  sich  hat.  Ja  wir  müssen  in  der  Leben smittelkon trolle  noch  weiter  kommen, 
nämlich  dahin,  daß  für  alle  solche  Waren,  die  durch  Mischung  verschiedener  Bestand- 
teile (z.  B.  von  Fleisch,  Fleischextrakt  mit  Fett  oder  Mehl  und  dergl.  mehr)  herge- 
stellt und  als  allgemeine  Volks-Nahrungsmittel  verbreitet  werden,  gerade  so 
ein  fester  Gehalt  an  den  wertbestimmenden  Nährstoffen  garantiert  wird,  wie  dieses 
bei  den  Futter-  und  Düngemitteln  als  Nahrung  für  Tiere  und  Pflanzen  schon  lange 
üblich  ist.  Auch  hier  haben  sich  die  Händler  wie  Hersteller  lange  gegen  die  Fonie- 
nmgen  seitens  der  Verbraucher  und  ihrer  Vertreter  (der  Agrikulturchemiker)  gesträubt, 
auch  hier  hat  es  manchen  harten  Kampf  gegeben,  aber  schließlich  hat  man  doch 
nachgegeben  und  sich  Vereinbarungen  gefallen  lassen,  die  geordnete  Verhältnisse,  und 
zwar  nicht  am  wenigsten  zum  Nutzen  für  den  rechtschaffenen  Handel  selbst,  geschaffen 
haben.  Und  sollte  der  Mensch  mit  seinen  physischen  Lebensbedürfnissen  nicht  des- 
selben Kampfesschweißes  wert  sein,  als  das  Tier  und  die  Pflanze  ?  Aber  man  wähne 
nur  nicht,  daß  wir  solche  vollendeten  Verhältnisse  mit  allgemeiner  Zustimmung  der 
Nahrungsmittelindustrie  «Teichen  werden;  nur  der  rechtschaffene  Teil  derselben  wird 
Freude  daran  haben. 

Die  weiteren  Schwierigkeiten  und  Hindernisse,  welche  dem  Nahrungsmittel- 
chemiker bei  der  Ausübung  seiner  Kontrolltätigkeit  bereitet  werden,  gehen  von 
den  Chemikerkreisen  selbst  aus.  Selbstverständlich  kann  man  über  diese  oder  jene 
Frage  verschiedener  Ansicht  sein.  Aber  es  gibt  einige  Berufsgutachter,  die  sich 
herbeilassen,  jedes  Gutachten,  das  zu  einer  gerichtlichen  Verurteilung  führen  kann, 
anzugreifen  und  zwar  nicht  mit  berechtigten  sachlichen  Gegenbeweisen,  —  was  ja  sehr 
zu  billigen  wäre,  —  sondern  auf  Grund  unvollständiger,  ja  falscher  Analysen  und  daraus 
wie  aus  Unwissenheit  abgeleiteter  Schlußfolgerungen.  Diese  bekannten  AUerweltsgut- 
achter  treten  in  ganz  Deutschland  vor  den  Gerichten  auf  und  machen  dem  Nahrungs- 
mittelchemiker seine  Aufgabe  mitunter  recht  schwer,  ja  vereiteln  dieselbe  mit  Hilfe 
einer  geschickten  Rechtsanwaltschaft  nicht  selten  ganz.  Aber  das  nicht  allein;  auch 
auf  sonstige  Weise  sucht  man  aus  Chemikerkreisen  einer  geregelten  Lebensmittelkon- 
trolle entgegenzuarbeiten.  Jeder  Nahrungsmittelchemiker  Preußens  wird  über  den 
Ministerialerlaß  vom  vorigen  Herbst,  betreffend  eine  allgemeine  NahnmgsmittelkontroUe 
herzlich  froh  gewesen  sein;  denn  dieser  Erlaß  zeigt  sehr  richtige  Wege  an,  wie  die 
Behörden  zu  einer  Kontrolle  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  gelangen  können,  ohne 
daß  die  Gemeinden  zu  stark  belastet  werden  und  ohne  daß  der  mit  der  Kontrolle 
beauftragte  Nahrungsmittelchemiker  mit  seinen  Einnahmen  von  der  Privatindustrie 
abhängig  ist.  Das  mag  manchen  Privatchemiker,  der  die  Nahrungsmittelunter- 
suchungen als  Nebenbeschäftigung  weiter  betreiben  möchte,  mit  Sorgen  erfüllt  haben;  denn 
Vertreter  derselben  sind  allen  Ernstes  in  den  Ministerien  mit  einer  Eingabe  vorstellig 
geworden,  daß  die  Privatchemiker  die  Lebensmittelkontrolle  einfacher  und  billiger 
ausführen  könnten   und  dergl.  mehr.     Die  Vorstellungen   hinter   den  Kulissen   haben 
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dieses  Mal  allerdings,  wie  es  scheint,  nicht  verfangen,  aber  Sie  sehen  doch  aus  allen 
diesen  Vorkommnissen,  welche  Hindernisse  und  Schwierigkeiten  man  einer  geregelten 
Lebensmittelkontrolle  bereitet.  Deshalb  aber  müssen  wir  doppelt  auf  der  Hut  sein. 
Wir  dürfen  keinen  Fall  zur  gerichtlichen  Anzeige  bringen,  der  nicht  durch  die  all- 
seitigste  und  peinlichste  Untersuchung  sowie  aus  sonstigen  Gründen  sich  als  strafbar 
im  Sinne  der  Nahrungsmittelgesetze  erwiesen  hat.  Ist  dieses  aber  erwiesen,  dann  sollen 
wir,  treu  unserer  Überzeugung  ohne  Rücksicht  auf  etwaige  Anfeindungen  von  allen 
Seiten,  vorgehen. 

Weiter  aber  muß  jeder  von  uns  an  seinem  Platz  mit  allen  Kräften  bemüht 
sein,  die  Untersuchungsverfahren  wie  Beurteilung  immer  mehr  zu  vervollkommnen, 
um  auf  diese  Weise  ebenfalls  nicht  nur  zur  Hebung  des  Faches,  sondern  auch  des 
ganzen  Standes  beizutragen. 

Auch  kann  jeder  in  seinem  Wirkungskreise  das  Interesse  und  Verständnis  der 
Behörden  wie  der  Bevölkerung  für  die  Nahrungsmittelkontrolle  dadurch  fördern,  daß 
er  kurze  belehrende  Aufsätze  über  unerlaubte  Vorkommnisse  auf  dem  Lebensmittel- 
markte in  den  Tageszeitungen  veröffentlicht  und  Vorträge  über  Ernährung  und  Nah- 
rung in  wissenschaftlichen  und  Volks  vereinen  hält.  Hier  wird  zur  Zeit  so  viel  über  poli- 
tische, soziale,  religiöse  und  wissenschaftliche  Fragen  geredet,  daß  ein  Vortrag  über  die 
elementarste  Frage,  was  der  Mensch  ißt  und  trinkt  und  wie  die  notwendigsten  Lebens- 
mittel entwertet  und  verfälscht  werden,  eine  willkommene  Abwechselung  bieten  würde. 

Wir  alle  sind  berufen,  einen  neuen  Wissenschaftszweig  ins  praktische  Leben  zu 
übertragen  und  wenn  irgendwo,  so  gilt  bei  der  allgemeinen  Gleich giltigkeit  der  Menschen 
gegen  das,  was  sie  essen  und  trinken,  wenn  es  ihnen  nur  schmeckt,  ferner  bei  der  vielfach 
verwickelten  Sachlage  der  Fragen,  gerade  hier,  daß  aller  Anfang  schwer  ist.  Wir 
sind  die  Vorkämpfer,  unsere  Nachfolger  werden  es  einmal  besser  haben.  Aber  mit  je 
mehr  Ernst  und  Eifer  jeder  au  der  Aufgabe  mitarbeitet,  um  so  eher  wird  der  Sieg 
unser  sein. 

Es  folgt  die  Besprechung  des  Antrages  von  C.  T ho mae- Gießen: 

„Der   Anmeldung    von    Vorträgen    und    Referaten    zn    den 
Versammlungen  ist  die  Angabe  der  Rededauer  beizufügen'^ 

Der  Antragsteller  bemerkt  hierzu: 

M.  H.!  Der  von  mir  eingebrachte  Antrag  soll  verhüten,  daß  die  späteren  Vor- 
trage zu  kurz  kommen. 

Wenn  man  für  ein  bestimmtes  Thema  ein  größeres  Interesse  hat,  so  ist  es  nicht 
angenehm,  wenn  ein  solcher  Vortrag  unerwartete  Kürzungen  erleidet,  die  seine  Wir- 
kung beeinträchtigen  müssen.  Umgekehrt  ist  es  auch  für  den  betreffenden  Redner 
gerade  kein  erhebendes  Gefühl,  wenn  er  sieht,  daß  seine  für  den  Vortrag  aufgewen- 
deten Mühen  und  Vorbereitungen  nicht  gebührend  zur  Geltung  kommen. 

Wir  sind  jetzt  eine  Vereinigung,  die  sich  über  alle  Gauen  Deutschlands  er- 
streckt; unsere  Beratungsdauer  beträgt  aber  nur  zwei  Tage.  Da  ist  es  geboten,  mit 
der  Zeit  ökonomisch  umzugehen.  Deshalb  wäre  es  meines  Erachtens  wünschenswert, 
jeden  Vortrag  zwischen  zwei  ruhenden  Polen  festzulegen  und  in  diesem  Sinne  empfehle 
ich  meinen  Antrag  einer  freundlichen  Aufnahme  und  gefälligen  Annahme. 

Der  Vorsitzende  erklärt,  daß  sich  der  Ausschuß  schon  mit  dieser  Frage 
beschäftigt  habe  und  empfehle,  eine  Rededauer  für  Vorträge  von  20  bis  höchstens  30 
Minuten  festzusetzen.  Es  genüge,  in  den  Vorträgen  kurz  die  Untersuchungsverfahren, 
die    wesentlichen  Ergebnisse    u.  s.  w.   mitzuteilen    und    alles   andere   im   Druckbericht 
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ausführlich  zu  veröffenilichen.  Die  Rededauer  der  Diskussionen  soll  jeweils  bis  zu  fünf 
Minuten  betragen.  Für  Referate  ist  dagegen  erforderlichenfalls  ein  größerer  Zeitraum 
zu  gestatten. 

Bei  der  Abstimmung  erhebt  sich  dagegen  kein  Widerspruch. 

Der  Vorsitzende  teilt  weiter  mit,  daß  alle  Beschlußfassungen  künftig  zwei- 
mal,   d.  h.  in   zwei  aufeinanderfolgenden  Jahren  zur  Beratung  gestellt  werden  sollen. 

Zu  dem  Zwecke  muß  zunächst  das  vorjährige  Referat  von  Professor  Dr.  F  a  r  n  - 
Steiner,  über  den  Abschnitt 

„Speisefette  und  Öle". 

nochmals  beraten  werden.  Zur  Vereinfachung  der  Beratung  wurde  am  17.  April  ein 
Rundschreiben  an  alle  Mitglieder  versandt,  mit  der  Bitte,  etwa  gewünschte  Abände- 
rungsvorschläge zu  den  von  Professor  Farnsteiner  im  Vorjahre  vorgelegten  Ijeit- 
sätzen^)  bis  zum  1.  Mai  d.  J.  an  den  Vorsitzenden  einzuschicken.  Hierauf  ist 
nur  eine  Zuschrift  eingegangen,  und  zwar  von  Dr.  B.  K  ü h n -  Stettin,  der  folgendes 
ausführt : 

Im  hiesigen  Laboratorium  wurde  bei  den  Untersuchungen  der  aus  dem  Auslände  einge- 
führten Feite  iviederholt  die  auch  schon  von  anderer  Seite  bestätigte  Beobachtung  gemacht, 
daß  Oleomargarin  und  Ta]g  häufig  die  Welmans'sche  Reaktion  geben,  ohne  daß  je  Phyto- 
Sterin  nachgewiesen  werden  kann.  Daß  solche  zwecklosen  Phytosterinprüfungen,  wenn  sie, 
wie  in  Hambui'g,  fast  täglich  ausgeführt  werden  müssen,  die  Welmans'sche  Reaktion  unbe- 
liebt machen,  ist  einzusehen;  allein  sie  bieten  keinen  Grund  zum  gänzlichen  Streichen  der 
Reaktion. 

Im  hiesigen  Laboratorium  wurde  meinerseits  der  Ursache  der  Reaktionsfähigkeit  des  Oleo- 
margarins  und  des  Talges  gegen  das  Welmans'sche  Reagens  experimentell  näher  getreten. 
Die  Arbeit  soll  demnächst  ausführlich  veröffentlicht  werden ;  hier  mögen  kurz  die  notwendigen 
Andeutungen  gemacht  sein. 

Die  Vermutung,  daß  reduzierend  wirkende  Konservierungsmittel,  wie  Schwefeldioxyd 
und  Formaldehyd  die  Ursache  der  Reaktionsfähigkeit  der  betreffenden  tierischen  Fette  seien, 
bestätigte  sich  nicht;  denn  diese  Konservierungsmittel  wurden  darin  nicht  gefunden. 

Daß  andere  tierische  Fette  die  W  elman  s  'sehe  Reaktion  geben  können,  ohne  mit  Pflanzen- 
ölen verfälscht  zu  sein,  ist  schon  beobachtet  worden.  So  reagiert  Lebertran,  wie  Welnians 
in  seiner  Veröffentlichung  selbst  hervorhebt,  mit  Phosphormolybdänsäure  sehr  deutlich;  auch 
ranziges  Schweineschmalz  soll  öfters  die  Ursache  einer  Grünfärbung  gewesen  sein ;  andererseits 
hat  Welmans  auch  schon  beobachtet,  daß  seine  Reaktion  bei  solchen  Pflanzenölen  versagt, 
die  einer  Behandlung  zwecks  Entsäuerung  oder  Entfärbung  unterworfen  waren  z.  B.  bei  ge- 
bleichtem Leinöl  und  entsäuertem  Rüböl. 

Wenn  man  die  mit  Phosphormolybdänsäure  reagierenden  Oleomargarin-  und  Talg-Sorten 
einige  Zeit  auf  dem  Wasserbade  erhitzt  oder  mehrere  Stunden  dem  Sonnenlicht  aussetzt,  so 
verlieren  sie  ihre  Fähigkeit  der  Einwirkung  auf  das  Welmans'sche  Reagens;  oft  tritt  dieser 
Verlust  schon  beim  gewöhnlichen  Stehen  am  Tageslicht  in  offenen  Gefäßen  ein,  nicht  beim 
Abschluß  von  Luftsauerstoff  z.  B.  unter  Kohlensäureverschluß;  der  die  Welmans'sche  Reak- 
tion bedingende  Körper  ist  also  in  diesen  tierischen  Fetten  leicht  veränderlicher,  anscheinend 
oxydabler  Natur. 

Sehr  bemerkenswert  ist  ts,  daß  auch  Pflanzenöle,  wenn  sie  ebenso  behandelt  werden,  ihre 
Reaktionsfähigkeit  gegen  das  W  e  1  m  a  n  s 'sehe  Reagens  verlieren  können.  Dieser  Verlost  tritt 
aber  bei  den  verschiedenen  Pflanzenölen  je  nach  der  Intensität  ihrer  Welmans'schen  Reak- 
tion verschieden  schnell  ein.  Rüböl,  Scsamöl  und  Erdnußöl,  die  mit  Phosphormolybdänsöore 
eine  dunkel  smaragdgrüne  Färbung  geben,  waren  schon  nach  einstündigem  Erhitzen  auf  dem 
Wasserbade  in  offenen  Schalen  inaktiv  geworden,  während  ein  mit  äußerst  intensiv  und  un- 
durchsichtig dunkelgrüner  Farbe  reagierendes  Haumwollsamenöl  mehrere  Tage  dazu  bedurfte; 
in  diesem  Falle  ließ  sich  aber  die  Inaktivierung  durch  Erhitzen  des  BaumwollsamenOles  mit 
einer  Spur  Salpetersäure   oder  Wasserstoffsuperoxyd  bei    100^  binnen   kurzer   Zeit   erreichen. 

Auch  das  Sonnenlicht  macht  die  genannten  Pflanzenöle  inaktiv,  namentlich  bei  Zutritt 
von  Luftsauerstoff. 

Hiernach  scheint  es  nicht  ausgeschlossen,  daß  der  die  Welmans'sche  Reaktion  be- 
dingende   Körper   in   den   Pflanzenölen    wie    im   Oleomargarin    und    in    dem   Talge   derselbe 
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ist;  Tielleicht  ist  es  ein  intermedi&res  Abbauprodukt  der  Eiweißstoffe,  das  sowobl  in  den 
Pflanzensamen  wie  im  Talg  und  im  Oleomargarin  vorkommt  und  in  die  letzteren  tierischen 
Fette  Tielleicht  aus  den  Nieren  übergeht  (denn  Oleomargarin  stammt  zum  grOfiten  Teile  aus 
üierenfett). 

Wenn  man  hieraus  mit  Recht  ableiten  könnte,  daß  die  Welm  ans 'sehe  Reaktion  für 
Talg  und  Oleomargurin  unbrauchbar  sei,  so  trifft  dies  aber  durchaus  nicht  für  Schweinefett  zu. 

Von  den  4573  im  Berichtsjahre  1905/1906  eingehend  untersuchten  amerikanischen 
Schweinefetten  gaben  nur  2  Proben  die  Welmans'sche  Reaktion,  ohne  daß  darin  mittels 
•der  schönen  Bö mer 'sehen  Methode  Phytosterin  nachgewiesen  werden  konnte.  Vielleicht 
waren  diese  Schmalze  mit  Talg  verfftlscht. 

Es  steht  hiernach  fest,  daß  reines  Schweineschmalz  keine  Welmans *sche  Reaktion 
bezw.  nur  in  Sußerst  vereinzelten  Fällen  liefert. 

Die  Welmans 'sehe  Reaktion  ist  daher  bei  Schweineschmalz,  das  mit  Pflanzenölen 
T-erfälscht  ist,  immer  noch  eine  nicht  zu  unterschätzende  wicLtige  Vorprüfung  und  darf  nicht 
-eher  fallen  gelassen  werden,  bevor  nicht  Ersatz  dafür  da  ist.  Die  in  letzter  Zeit  viel  genannte 
Kreis'sche  Reaktion  auf  Pflanzenöle  eignet  sich  nach  meinen  Beobachtungen  wegen  ihrer 
viel  größeren  ünzuverlässigkeit  dazu  durchaus  nicht.  Auch  würde  beim  einfachen  Streichen 
•der  Welmans'schen  Reaktion  die  Vorprüfung  auf  Röböl  und  namentlich  auf  Erdnußöl,  das 
in  großen  Mengen  in  Amerika  eingeführt  und  vielfach  zu  Speisefetten  verarbeitet  wird,  ganz 
verloren  gehen. 

Der  Einwand,  daß  die  betreffenden  Pflanzenöle  gegen  das  Welmans 'sehe  Reagens 
leicht  inaktiv  werden,  ist  nicht  stichhaltig,  da  das  offenbar  nicht  bei  allen  verarbeiteten  Pflanzen- 
-ölen  zutreffen  wird. 

Ebenso  kann  man  auch  das  Baumwollsamenöl,  wie  ich  in  einer  meiner  vorgesetzten  Be- 
hörde augenblicklich  vorliegenden  und  demnächst  zu  veröffentlichenden  experimentellen  Arbeit 
•dargelegt  habe,  durch  einfache  chemische  Eingriffe,  ohne  Beeinträchtigung  seiner  Genußfähig- 
keit, gegen  das  Halphen'sche  Reagens  gänzlich  inaktiv  machen,  ohne  daß  Phytosterin  ver- 
loren geht;  und  zwar  ist  diese  Inaktivierung  viel  einfacher  zu  bewerkstelligen,  wie  die  neulich 
T'on  K.  Fischer  und  H.  Peyau*)  beschriebene. 

Femer  könnte  man,  ebenso  wie  gegen  die  Welmans 'sehe  Reaktion,  auch  gegen  die 
H  al  ph  e n  'sehe  Reaktion  einwenden,  daß  sie  bei  Schweinefett,  das  von  mit  Baumwollsamenkuchen 
gefütterten  Schweinen  herrührt,  Pflanzenöle  vortäuscht. 

Die  Welmans 'sehe  Reaktion  mag  allgemein  in  Mißkredit  gekommen  sein;  aber  einem 
«infachen  Streichen  kann  ich  bei  der  Untersuchung  der  Fette,  namentlich  des  Schweineschmalzes, 
^unmöglich  zustimmen. 

Eher  könnte  die  Reaktion  bei  Talg  und  Olemargarin  unterbleiben,  oder  besser,  es  könnte 
-dem  leitenden  Chemiker  überlassen  bleiben,  bei  einem  positiven  Ausfall  der  Welmans- 
schen  Reaktion  bei  Oleomargarin  und  Talg  (wenigstens  bei  der  Untersuchung  in  den  Aus- 
landsfleischbeschau-Laboratorien) je  nach  den  Verdachtsmomenten  die  Bömer'sche  Probe 
Einzustellen  oder  nicht. 

Ich  bitte  daher  meine  Ansicht  zu  dem  Farnstein  er 'sehen  Vorschlag  dahin  dem  Aus- 
:schus8e  gütigst  unterbreiten  zu  wollen,  daß  die  Welmans'sche  Reaktion  nicht  ge- 
strichen wird. 

K.  Farnsteiner  bemerkt  hierzu:  Herr  Dr.  Kühn  scheint  eine  unzutreffende  Auffas- 
sung von  der  Bedeutung  unserer  Verhandlungen  Über  die  .Vereinbarungen*  zu  haben.  Wir 
bringen  doch  zunächst  in  unseren  Vorschlägen  die  Ansicht  der  Mehrheit  der  Fachge- 
nossen zum  Ausdruck;  es  handelt  sich  nicht  um  Ausarbeitung  von  bindenden  Vorschriften 
zur  Untersuchung  von  Fetten  auf  Grund  des  Fleischbescbaugesetzes  und  es  bleibt  jedem  Che- 
miker unbenommen,  Reaktionen,  die  er  gerade  für  wertvoll  hält,  auszuführen.  ÜW  die  Be- 
wertung der  einzelnen  Untersuchungsverfahren  werden  die  Meinungen  immer  geteilt  bleiben. 
Die  Ausführungen  des  Herrn  Dr.  Kühn  lassen  sich  zu  der  einen  Ansicht  verdichten,  daß 
reines  Seh  wein  eschmalz  die  Reaktion  nach  Welmans  nicht  gibt.  Hierin  kann  man  ihm  im 
■allgemeinen  beistimmen,  wenn  auch  Fälle  vorkommen,  in  denen  die  Sache  anders  liegt.  Die 
Hauptfrage  ist,  ob  die  Reaktion  bei  Vorhandensein  von  Pflanzenfetten  in  Schweineschmalz 
auch  tätsächlich  mit  einiger  Zuverlässigkeit  deren  Gegenwart  anzeigt.  Das  ist  nach  unseren 
Erfahrungen  nicht  der  Fall.  Es  geben  viele  öle  im  unverdünnten  Zustande  schon  die  Reaktion 
nicht,  und  es  würden  unter  Umständen  enorme  Zusätze,  die  man  schon  ebenso  sicher  mit 
Auge  und  Nase  erkennen  könnte,  erforderlich  sein,  um  die  Reaktion  hervorzurufen.  Im  übrigen 
gesteht  Herr  Dr.  Kühn  zu,  daß  die  Reaktion  bei  Talg  und  Oleomargarin  völlig  unbrauchbar 
ist.  Die  von  mir  vorgelegten  und  im  Vorjahre  angenommenen  Leitsätze  enthalten  unter  der 
L'berschrift  .Allgemeine  Untersuchungsmetnoden*,  g,  lediglich  das  Urteil,  daß  die  Reaktion 
unempfindlich  und  unzuverlässig  sei.     Unter  dem  Gesichtspunkte  einer  allgemeinen  Reaktion  auf 
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Pflanzenöle  betracbtet,muß  ich  auch  durchaus  auf  diesem  Standpunkte  stehen  bleiben,  denn  an 
eine  allgemeine  Reaktion  stellt  man  doch  höhere  Ansprüche  in  bezug  auf  Zuyerläasigkeit  und 
Empfindlichkeit. 

Ich  empfehle  an  Stelle  des  Satzes  unter  III  b  ,die  Reaktion  von  Welmans  ist  zu 
streichen'  zu  sagen:  ,Die  Reaktion  von  Welmans  ist  nicht  genügend  empfindlich  und  zu- 
verlässig.* 

G.  Rupp  empfiehlt  die  Beibehaltung  der  Reaktion  von  Welmans  für  Schweinefett. 

Geh.  Reg.-Rat  Kerp  bemerkt  dazu,  daß  es  keinen  Sinn  habe,  die  Welmans' sehe 
Reaktion  unter  den  allgemeinen  Untersuchungsmethoden  stehen  zu  lassen;  sie  gehöre  unter 
den  Abschnitt  Schweinefett. 

Der  Vorsitzende  fragt,  ob  die  Reaktion  nach  Welmans  für  Schweinefett  beibehalten 
und  unter  g  S.  77  gestrichen  werden  soll. 

G.  Rupp  beantragt,  an  Stelle  des  Satzes  «die  Reaktion  nach  Welmans  ist  zu  streichen* 
auf  S.  79  zu  setzen:  ,Die  Reaktion  nach  Welmans  leistet  unter  Umständen  gute  Dienste.* 
(Angenommen.) 

A.  Beythien  erörtert  die  Schwierigkeit  des  Nachweises  von  Sesam-  und  Erd- 
nußöl im  Olivenöl  für  die  Zollabfertigung. 

K  V.  Buchka  führt  aus,  daß  die  Reaktion  mit  Fuifurol  und  Salzsäure  allein  nicht 
als  entscheidend  dafür  anzusehen  sei,  ob  Sesaniöl  im  Olivenöl  vorhanden  ist.  Vielmehr  muß. 
wenn  eine  Rotfärbung  mit  Furfurol  und  Salzsäure  eintritt,  auch  das  Ergebnis  der  übrigen  für 
die  Untersuchung  des  Olivenöles  vorgeschriebenen  Bestimmungen  berücksichtigt  und,  wenn 
nötig,  eine  in  das  Erme&sen  des  chemischen  Sachverständigen  zu  stellende  weitere  Prüfung 
auf  Sesamöl  vorgenommen  werden. 

Geh.  Reg.-Rat  Kerp  weist  darauf  hin,  daß  die  durch  die  Reaktion  nach  Baudouin 
beim  Sesamöl  erhaltene  Rotfärbung  beim  Verdünnen  der  salzsauren  Lösung  gleichfalls  einen 
Umschlag  nach  gelb  erfährt.  Die  Unterscheidung  von  Olivenöl  und  Sesamöl  auf  Grund  der 
Entfärbung  der  salzsauren  Lösung  beim  Verdünnen  mit  Wasser  erscheint  somit  nicht  verlfissig. 

G.  Rupp  glaubt  nicht,  daß  Täuschungen  möglich  sind,  ob  reines  oder  gefälschtes  Oliven- 
öl vorliegt.  Die  Kotfärbung  bei  reinem  Olivenöl  sei  ganz  verschieden  von  der  bei  gefälschteuL 
und  verschwinde  rasch. 

E.  von  Raum  er  bestätigt  die  Angaben  von  Rupp;  die  Reaktion  bei  Olivenöl  f^i 
so  schwach,  daß  sie  nicht  zu  verw^echseln  ist.  Aus  der  Reaktion  nach  Baudouin  könne  mit 
Sicherheit  auf  Sesamölzusatz  geschlossen  werden. 

K.  Farnsteiner  stellt  in  seinem  Schlußwort  fest,  daß  die  bisherigen  Erörterungen 
erkennen  ließen,  daß  die  Fassung  der  Leitsätze  zutreffend  sei. 

Die  Verdünnung  mit  Wasser  bei  der  Reaktion  nach  Baudouin  als  Mittel  zur  Ent- 
scheidung, ob  die  Reaktion  auf  finen  Zusatz  von  Sesamöl  oder  auf  eine  natürliche  Eigensciiaft 
zurückzuführen  ist,  erscheine  ihm  nicht  sicher. 

Der  Nachweis  von  Erdnußöl  sei  nicht  behandelt  worden,  weil  lediglich  Abändemngs- 
vorschlage  zur  Erörterung  gestellt  werden  sollten  und  hier  Wesentliches  nicht  zu  ändern  war.. 
Die  Verwendung  von  alkoholischer  Bleiacetatlösung  scheine  wesentliche  Vorteile  nicht  zu 
bieten;  die  Abscheidung  der  Bleisalze  könne  man  umgehen,  wenn  man  aus  den  Gesamt- 
fettsäuren nach  erfolgter  Krystallisation  durch  Aufstreichen  auf  eine  Tonp'atte  die  festen  Säuren 
isoliert  und  diese  dann  wie  üblich  aus  Alkohol  umkrystallisiert. 

Der  Vorsitzende  stellt  fest,  daß  das  Thema  erledigt  sei  und  Anträge  dazu  nicht 
mehr  gestellt  sind.  Er  bittet  über  die  von  Prof.  Farnsteiner  vorgelegten  Leitsätze  abzu- 
stimmen und  empfiehlt  ihre  endgiltige  Annahme.     (Einstimmig  angenommen.) 

Es  folgt  die  zweite  Beratung  der  Abänderungsvorschläge  des  Abschnittes 

„Gewürze". 

Berichterstatter:  E.  Spaeth-Erlangen. 

Der  Herr  Präsident  des  Kaiserlichen  Gesundheitsajntes  gab  unter  dem  7.  Mai  d.  J. 
dem  Vorsitzenden  der  Freien  Vereinigung  von  nachstehender  Eingabe  Kenntnis  und 
überließ  es  ihm,  ob  die  Frage  gelegentlich  unserer  diesjährigen  Generalversamm- 
lung zur  Erörterung  gebracht  werden  solle.  Infolgede!?sen  hat  der  Vorsitzende  die 
unter  dem  12.  Mai  d.  J.  eingegangene  Eingabe  unter  dem  14.  Mai  d.  J.  mir  als  dem 
vorigjährigen  Berichterstatter  über  die  Vorschläge  des  Ausschusses  zur  Abänderung 
des  Abschnittes  „Gewürze"  der  „Vereinbarungen"  zur  näheren  Prüfung  und  Beleuch- 
tung überwiesen. 


12.  Band. 
15.  Jali  1906. 
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Die  Eingabe^)  hat  folgenden  Wortlaut: 

,Die  unterzeichneten  Firmen  der  Gewürzmüllereibranche,  aufs  lebhafteste  beunruhigt 
durch  die  auf  der  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittel-Chemiker 
zu  Dresden  am  2.  und  3.  Juni  d.  J.  gemachten  Vorschläge  zur  Abänderang  der  Bestimmungen 
aber  die  Beurteilung  der  Gewürze,  erlauben  sich  Kaiserlichem  Gesundheitsamt  nachfolgende 
Ausfahrungen  zu  unterbreiten.  Jene  Vorschläge  entsprechen  weder  den  berechtigten  Wünschen 
und  Erfordernissen  der  Gewürzmüllerei-Industrie,  noch  sind  sie  mit  den  Bedürfnissen  des  Kon- 
sums und  des  Handels  in  Einklang  zu  bringen. 

Wir  bitten  Kaiserliches  Gesundheitsamt,  den  Grundzügen  geneigte  Beachtung  zu  teil 
werden  zu  lassen,  welche  für  die  Beurteilung  von  Gewürzen  in  dem  vor  kurzem  erschienenen 
9 Deutschen  Nahrungsmittel-Buch",  herausgegeben  vom  Bunde  Deutscher  Nahrungsmittel-Fabri- 
kanten und  Händler,  über  Gewürze  niedergelegt  sind. 

Anscheinend  ist  auch  diesmal,  wie  s.  Z.  bei  den  Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Unter- 
suchung und  Beurteilung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  vom  Jahre  1899  seitens  der  Freien 
Vereinigung  darauf  verzichtet  worden,  mit  Angehörigen  der  Gewürzmüllereibranche  über  die 
einschlägigen  Verhältnisse  in  Verbindung  zu  treten.  Zu  den  Unterzeichneten  dieser  Eingabe 
gehören  alle  größeren  Firmen  der  Gewürzraüllereiindustrie  im  Deutseben  Reiche  und  von 
diesen  wenigstens  ist  keine  hinzugezogen  worden. 

Diese  beklagenswerte  Umgehung  wird  in  unseren  Kreisen  als  ein  Mangel  billiger  Rück- 
sichtsnahme  empfunden.  Man  versteht  es  nicht,  daß  eine  Vereinigung  von  Chemikern  die 
Ansichten  der  Fachleute  für  entbehrlich  hält,  kommen  doch  auf  diesem  Gebiet  eine  Reihe  von 
Fragen  und  überhaupt  Verhältnisse  in  Betracht,  die  nicht  der  alleinigen  chemischen  Beurtei- 
lung unterstehen,  wie  wirtschaftliche  Fragen,  Bedürfnisse  und  Anforderungen  des  Konsums, 
Beschaffenheit  der  Rohstofife,  technische  Verhältnisse  im  Müllereibetrieb  und  anderes  mehr, 
aber  die  die  Fachleute  ohne  Zweifel  besser  Bescheid  wissen,  wie  reine  Theoretiker.    Die  Ura- 

fehung  der  Fachleute  gibt  die  Erklärung  für  manche  Unverständlichkeiten  und  Unrichtigkeiten, 
ind  aber  gewisse  Voraussetzungen  unrichtig,  dann  sind  es  erst  recht  die  daraus  gezogenen 
Folgerungen. 

Seitsam  berührt  auch  die  Erklärung,  daß  auf  der  vorangegangenen  Kommissionssitzung 
in  Bonn,  woselbst  der  Abschnitt  „Gewürze**  vorberaten  wurde,  einstimmig  beschlossen  worden 
ist,  gegen  die  auftauchende  Ansicht,  die  Gewürze  lediglich  nach  ihren  wertvollen  Bestandteilen 
zu  beurteilen,  Stellung  zu  nehmen  sei.  Auf  der  Versammlung  in  Dresden  wurde  dieser  Be- 
schluß ohne  Widerspruch  gelassen. 

Unsere  Hauptbeschwerden  richten  sich  gegen  die  vorgeschlagene  Beurteilung  des  ge- 
mahlenen Pfeffers  und  gegen  den  zu  niedrig  bemessenen  Gehalt  an  Mineralbestandteiien  (Asche). 

Der  gemahlene  weiße  Pfeffer  und  der  gemahlene  schwarze  IIa  Pfeffer  werden  aus  einem 
einheitlichen  Rohprodukt  aus  schwarzen  Pfefferkörnern  von  allerbester  Qualität  in  verschie- 
denen Qualitäts-  und  Preisabstufungen  hergestellt.  Das  Herstellungsverfahren  kann  verglichen 
werden  mit  der  Herstellung  des  Mehls  aus  dem  Getreide,  welches  ebenwohl  in  verschiedenen  Sorten, 
▼om  feinsten  Kuchenmehl  bis  zum  geringsten  Brotmehl  hergestellt  und  zu  verschiedenen  Preisen 
in  den  Handel  gebracht  wird.  Nur  in  bezug  auf  die  Nebenprodukte  besteht  insofern  ein  Unter- 
schied, als  beim  Getreide  das  Nebenprodukt,  die  Kleie  sehr  geringwertig,  ja  fast  wertlos  ist, 
während  es  sich  damit  beim  Pfeffer  ganz  anders  verhält,  worüber  weiter  unten  die  Rede 
sein  wird. 

Die  maschinelle  Weißpfefferfabrikation  hat  viele  Vorzüge  gegenüber  der  Vermahlung 
weißer  KOrnerware.  Der  weiße  Pfeffer  wird  zwar  auch  in  Indien  aus  schwarzem  Pfeffer  ge- 
wonnen, aber  auf  naßem  Wege,  durch  Einweichen  des  söhwarzen  Pfeffers  und -nachfolgendem 
Abreiben  der  Schale  mit  den  Händen,  und  es  ist  hinlänglich  bekannt,  daß  die  zum  Einweichen 
benutzten   Flüssigkeiten    meist   von   ekelerregender  Art    sind.     Bei    der    maschinellen  Weiß- 

Sfefferfabrikation  waltet  dagegen  die  größte  Reinlichkeit,  und  ihre  Vorzüge  beruhen,  nächst 
er  Gewinnung  vorzüglicher  Mahlprodukte,  auf  der  Erzielung  wesentlicher  Preisersparnisse 
gegenüber  der  Verarbeitung  weißer  Körnerware.  Diese  Preiserspamisse  ergeben  sich  aus  der 
verschiedenen  Preisbewertung  der  schwarzen  und  der  weißen  Kömerware,  und  sie  kommen 
nicht  etwa  den  Gewürzmüllem,  sondern  nachweisbar  ganz  ausschließlich  den  Konsumenten 
zugute. 

Die  Weißpfefferfabrikation  auf  maschinellem  Wege  ist  dieser  Vorzüge  halber  im  Inlande 
wie  im  Auslände  eingebürgert,  und  für  die  deutschen  Gewürzmüller  bedeutet  sie  insofern  eine 
Lebensfrage,  als  ihnen  durch  sie  allein  die  Möglichkeit  gewährt  wird,  sich  ge^en  die  Ausland- 
konkurrenz zu  behaupten.  Gegen  die  weißen  Mahlprodukte  dieser  Fabrikationsmethode  hat 
man  seitens  der  Freien  Vereinigung  Einwendungen  auch  nicht  erhoben.  Aber  sonderbarer- 
weise nehmen  die  Vorschläge  zur  Beurteilung  des  gemahlenen  weißen  Pfeffers  auf  diese  Mahl- 


*)  Die  Eingabe  wird  hier  mit  Erlaubnis  des   Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  wörtlich 
mitgeteilt 
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produkte  keine  Rücksicht,  obechon  der  größte  Teil  aller  im  Verkehr  befindlichen  Ware  hieran» 
Desteht  Die  Vorschläge  sind  lediglich  den  Eigenschaften  der  aus  weifier  KOmerware  heilte- 
stellten  Hahlprodnkte  angepaßt. 

Sehr  schlecht  kommen  die  Nebenprodukte  der  Weißpfefferfabrikation  we^,  deren  Ver- 
wendung man  am  liebsten  ganz  unterdrücken  mOchte.  Die  Nebenprodukte,  die  durdi  Zugabe 
▼on  kemreichem  besten  schwarzen  Pfeffer  aufgebessert,  als  gemanlener  schwarzer  IIa  Peffer 
zu  billigen  Preisen  in  den  Handel  kommen,  verdienen  aber  die  Gerio^schfttzung  nicht,  welche 
die  Freie  Vereiniguug  ihnen  zuteil  werden  läßt.  Die  Nahrungsmittel-Kontrolle  hat  an  dem  ge- 
mahlenen schwarzen  IIa  Pfeffer  seit  Bestehen  des  Nahrungsmittel- Gesetzes  keinen  Anstand 
genommen.  Erst  in  neuerer  Zeit  glaubt  man  auf  eine  Qualitätsverbesserung  hinwirken  zu 
sollen  und  auf  der  Versanmilung  der  Freien  Vereinigung  zu  Dresden  ist  vorgetragen  worden, 
daß  der  Schalenzusatz  zu  Pfeffer  in  letzter  Zeit  sehr  überhand  genommen  habe.  Nach  unser 
aller  Erfahrung  ist  das  durchaus  unzutreffend.  Das  Gegenteil  ist  richtig.  Es  befindet  sieh 
heute  durchgehends  ein  viel  weniger  schalenreicher  Pfeffer  im  Verkehr  wie  früher,  eine  Er- 
scheinung, die  auf  wechselnde  Produktionsvethältnisse  und  auf  den,  gegen  früher,  weniger 
hohen  Wert  des  schalenarmen  Malabar-Pfeffers  zurückzuführen  sein  dürfte.  Den  Bestrebongen 
der  Nahrungsmittel-Chemiker,  auf  Verbesserung  der  Qualitäten,  wollen  wir  gewiß  nicht  ent- 
gegenarbeiten, aber  solche  Bestrebungen  müssen  unter  Berücksichtigung  bestehender  Veihähr 
nisse  einsetzen,  und  vor  allem  müssen  sie  begründete  und  nicht  vermeintliche  Verbesserongen 
zum  Gegenstande  haben. 

Auf  der  Versammlung  der  Freien  Vereinigung  zu  Dresden  sind  Ansichten  laut  geworden, 
die  darauf  schließen  lassen,  daß  den  dort  versammelten  Chemikern  die  Nebenprodokte  der 
Weißpfefferfabrikation  überhaupt  noch  nicht  zu  Gesicht  gekommen  sind,  sonst  wflrde  man 
zwiscnen  ihnen  und  den  Pfefferschalen  einen  Unterschied  gemacht  haben.  Der  viel  verbreitete 
Irrtum,  die  Nebenprodukte  beständen  ausschließlich  aus  Pfefferschalen,  bedarf  der  Richtig- 
stellung. Kine  so  vollendete  Trennung  des  Kernes  von  der  Schale  wird  bei  dem  Verfahren 
nicht  erreicht,  es  bleibt  vielmehr  eine  reichliche  Menge  des  Kerns  in  Form  von  Mehl  nnd 
Gries  in  den  Nebenprodukten  zurück,  und  diese  präsentieren  sich  schon  äußerlich  als  eine 
geringe  Sorte  schwarzen  Pfeffers.  Ihr  Würz-  und  Gebrauchswert  ist  ein  sehr  hoher  und  sie  sind 
deshalb  keineswegs  vergleichsweise  der  Kleie  gegenüberzustellen.  Aber  auch  die  reinen 
Pfefferschalen  verdienen  die  Geringschätzung  nicht  die  man  ihnen  entgegenbringt  Auf  der 
Versammlung  der  Freien  Vereinigung  in  Dresden  ist  die  Meinung  zum  Ausdruck  gekommen, 
man  solle  die  Pfefferscbalen  von  der  Weißpfefferfabrikation  als  Viehfutter  verwenden.  Der 
Vorschlag  dürfte  sich  als  ungeeignet  erweisen.  Er  spiegelt  jedenfalls  sehr  deutlich  die  Ge- 
ringschätzung wider,  die  man  ihnen  entgegenbringt.  Man  hätte  ebensogut  sagen  können,  der 
iStoff  müsse  vernichtet  werden,  was  allerdings  mit  einer  unerhörten  wirtschaftlichen  Verschwen- 
dung verknüpft  wäre,  denn  der  Stoff  wertet  beiläufig  M.  1,50  das  Kilo.  Insoweit  das  gleich- 
falls „Schalen"  genannte  Absiebsei  aus  der  Kömerware  darunter  verstanden  wird,  entbehrt 
die  Geringschätzung  allerdings  nicht  der  Berechtigung.  Das  Absiebsei  wollen  wir  selbst  von 
jeglicher  Verwendung  ausgeschlossen  wissen,  denn  es  besteht  zumeist  aus  tauben  Körnern, 
erdigen  Verunreinigungen  und  sonstigem  Unrat  alier  Art.  In  anderen  Ländern  hat  man  fiber 
die  Beurteilung  des  gemahlenen  schwarzen  Pfeffers  eine  andere  Auffassung,  beispielweise  be- 
schränkt man,  wie  uns  durchaus  richtig  erscheint,  in  England  die  Anfordet  ungen  auf  eine  ge- 
wisse Aschengrenze  und  auf  die  mikroskopische  Untersuchung,  welche  die  Abwesenheit  fremder, 
nicht  von  der  Pfefferfrucht  herrührender  Bestandteile  ergeben  muß.  Der  Umstand,  daß  Amerika 
die  deutschen  Bestimmungen  von  1899  nachgeahmt  hat,  bedeutet  nicht  viel.  Er  beweist 
höchstens,  daß  auch  doit  theoretische  Anschauungen  die  Oberband  hatten,  welche  die  gleichen 
Mißstände  zeitigen  weiden  und  dort  ebensowenig  Bestand  haben  können  wie  bei  uns.  Es 
ibt  durchaus  unrichtig  und  beruht  auf  einem  Mangel  zweckentsprechender  Untersuchungen» 
die  Pfefferschalen  als  geringwertig  einzuschätzen.  Sie  sind  dns  keineswegs-  sie  besitzen  viel- 
mehr einen  sehr  hohen  Würzwert,  sie  sind  sogar  weit  aromatischer  als  der  Pfefferkem,  es  hat  sich 
nur  noch  niemand  die  Mühe  gegeben,  die  ihnen  eigentümlichen  gewürzigen  Stoffe  an  Äthe- 
rischem Ol  oder  Harz  wissenschaftlich  auzumitteln  und  wissenschaftlich  nachzuweisen.  Ge- 
schmack und  Geruch  der  Ware,  sowie  die  praktischen  Erfahrungen  stehen  hier  in  schroffem 
Widerspruch  der  bisherigen  allein  chemischen  Beurteilung.  Wir  möchten  bei  den  Gegnern  der 
Pfefferschalen  anregen,  daß  sie  ihren  Wert  oder  Unwert  als  Gewürz  durch  einen  praktischen 
Versuch  prüfen  und  klarstellen.  Man  beauftrage  einen  Wurstler  mit  der  Bereitung  von  drei 
Wurstproben  und  überliefere  ihm  zu  dem  Ende  1.  von  gemahlenem  schwarzen  Pfeffer  bester 
Qualität,  2.  von  gemahlenem  weißen  Pfeffer  bester  Qualität  und  ferner  3.  von  der  geringsten 
Sorte  des  Nebenprodukts  der  Weißpfefferfabrikation  je  eine  bestimmte,  genau  abgewogene 
gleichmäßige  Menge. 

Um  die  Beobachtung  nicht  zu  stören,  ohne  Zutat  irgend  eines  anderen  Gewürzes.  Ein 
solch  praktischer  Versuch  wird  das  Vorurteil  gegen  die  Pfefferschalen  beiseitigen  und  den  un- 
widerleglichen Beweis  erbringen,  daß  sie  ein  vortreffliches  Gewürz  von  hohem  Gebrauchswert 
sind,   und  daß   sie   an  Würzkraft  und  Würzwert  dem  besten  schwarzen  oder  weißen  Pfeff'er 
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nar  wenig  nachstehen.  Er  wird  weiter  dartun,  daß  den  Pfefferschalen  außer  dem  Piperidin, 
-welches  von  Hilger  mit  3^o  in  ihnen  nachgewiesen  ist,  gegen  4V«%  in  schwarzem  renang 
Pfeffer  und  4Vt^,o  in  schwarzem  Lampong  Pfeffer,  noch  andere  Qewflrzstoffe  innewohnen,  die 
der  Kern  überhaupt  nicht  besitzt,  und  welche  den  Gebrauchswert  des  schwarzen  Pfeffers  mit- 
bestimmen. 

Gegen  die  Beurteilung  nach  dem  Rohfasergehalt  sprechen  yerschiedene  umstände. 
Der  Gehalt  eines  Pfeffers  an  Rohfaser  ist  zweifellos  abhängig  von  dem  Reifezustand,  in 
dem  die  Pfefferfmcht  geemtet  wurde.  Die  Zell  Wandungen,  aus  Holzfaser  (Gellulose)  bestehend, 
sind  in  der  Pfefferfrucht  schon  ziemlich  frtth  gebildet,  während  der  Inhalt  der  Zellen,  die  Re- 
servestoffe,  Stärke  und  Eiweiß,  sich  erst  mit  fortschreitender  Keife  und  dann  in  immer  höherem 
Maße  bilden  und  weiter  entwickeln.  Es  ist  bei  der  unreifen  Frucht,  also  beim  schwarzen 
Pfeffer,  die  yerhältnismäßige  Menge  der  Zellwandung  zum  Zellinhalt  eine  viel  höhere  als  beim 
ausgereiften  weißen  Pfeffer.  Deshalb  ist  zweifellos  der  Reifezustand,  in  dem  die  Frucht 
gesammelt  wurde,  von  erheblichem  Einfluß,  da  der  Reifegrad  das  Verhältnis  zwischen  Zell  wand 
and  Zellinhalt  verschiebt.  Man  wird  also,  ie  nach  dem  Reifegrad ,  bald  mit  einem  höheren, 
bald  mit  einem  geringeren  Rohfasergehalt  bei  einem  Pfeffer  ein  und  derselben  Herkunft  zu 
rechnen  haben.  Die  Beurteilung  nach  der  B  u  s  s  e'schen  Bleizahl  ist  aus  den  gleichen  GrOnden 
zu  beanstanden ;  hier  kommt  als  bedenklicher  umstand  noch  die  Unsicherheit  dieses  Verfahrens 
selber  hinzu. 

Die  Nachfrage  des  großen  Publikums  ist  durchgehens  auf  billige  Ware  gerichtet,  und 
dieser  Zug  erstreckt  sich  nicht  allein  auf  die  minderbemittelten  BevOlkerungsklassen,  sondern 
zum  Teil  auch  auf  die  besser  situierten  Kreise.  Von  den  besseren  Qualitäten  gemahlenen 
Pfeffers  werden  nur  kleine  Mengen  verlangt,  weitnus  der  grOßte  Teil,  etwa  "it  des  gesamten 
Verbrauches,  vollzieht  sich  in  den  billigen  IIa  Qualitäten.  Klagen  der  Konsumenten  Aber 
geringe  GtSte  dieser  II  a  Qualitäten  sind  nie  laut  geworden,  ein  sprechender  Beweis  dafür,  daß 
sie  den  Anforderungen  der  Konsumenten  vollauf  genügen,  sonst  würden  sie  zurückgewiesen, 
es  wtlrde  die  bessere,  aber  auch  teuerere  Ware  verlangt  werden.  Es  wäre  deshalb  nicht  ver- 
ständlich, die  vom  Verkehr  bevorzugte  gewohnte  biUige  Ware,  die  dem  Bedürfnis  genügt^ 
▼erdrängen  und  dem  Publikum  mit  der  teuereren  Ware  das  Geld  aus  der  Tasche  holen  zu 
wollen.  In  dieser  Frage  gehen  die  Interessen  der  geringbemittelten  Bevölkerung  mit  denen 
der  Gewflrzmüllereiindustrie  Hand  in  Hand.  Die  Beanstandung  der  II  a  Qualitäten  würde  die 
Weißpfefferfabrikation  wegen  mangelnder  Verwendung  der  Nebenprodukte  bei  uns  in  Deutsch- 
land unmöglich  machen,  und  die  Einstellung  der  Fabrikation  müßte  den  Ruin  der  deutschen 
GewürzmüUen  zur  unfehlbaren  Folge  haben.  Pfeffer  ist  das  am  meisten  gebrauchte  Gewürz. 
In  den  anderen  Gewürzen  ist  der  Verbrauch  zu  geringfügig,  um  bei  der  übergroßen  Konkurrenz 
die  Betriebe  aufrecht  erhalten  zu  können.  Die  Weißpfefferfabrikati on  auf  maschinellem  Wege 
würde  dann  im  Auslande  um  so  besser  gedeihen,  und  die  ausländischen  namentlich  die  großen 
englischen  Mühlen  würden  speziell  mit  ihren  Weißpfeffer-Mahlprodukten  in  Deutscbland  einen 
konkurrenzlosen,  von  der  heimischen  Industrie  nicht  bestrittenen  Markt  finden.  Die  englischen 
Mühlen  sind  den  deutseben  gegenüber  ohnehin  in  einer  weit  günstigeren  Lage.  VermOge  der 
Zollfreiheit,  welche  der  Artikel  Pfeffer  in  England  genießt,  steht  den  englischen  Mühlen  für 
den  etwaigen  Oberschuß  der  Nebenprodukte,  den  sie  nicht  im  eigenen  Lande  verwerten  kOnnen, 
zum  Absatz  die  ganze  Welt  offen.  Dagegen  ist  für  unsere  deutschen  Mühlen,  der  Zoll  Verhält- 
nisse halber,  der  Absatz  nach  dem  Auslande  mit  Erschwernissen  verbunden,  insbesondere  für 
die  kleineren  Betriebe. 

Gleich  unheilvoll  sind  die  Vorschläge  der  Freien  Vereinigung  für  gemahlenen  weißen 
Pfeffer.  Hier  werden  als  zulässiger  Gehalt  an  Rohfaser  7  ^/o  vorgeschlagen,  passend  für  Mahl- 
produkte aus  weißer  KOmerware,  nicht  aber  für  solche,  welche  durch  maschinelle  Schälung 
aus  schwarzen  Pfefferkörnern  gewonnen  werden.  Wie  schon  erwähnt,  werden  an  und  für  sich 
Einwendungen  gegen  weiße  Mablprodukte  aus  maschineller  Schälung  nicht  erhoben,  wohl 
weil  man  erkannt  hat,  daß  sie  in  jeder  Beziehung  den  Vorzug  vor  den  anderen  verdienen. 
Da  sie  aus  der  unreifen  Pfefferfrucht  hergestellt  sind,  besitzen  sie  naturgemäß  einen  beträcht- 
lich höheren  Gehalt  an  Rohfaser  als  die  anderen,  und  ist  deshalb  die  vorgesehene  Grenzzahl 
gänzlich  unauskömmlich,  und  eine  gänzlich  verfehlte.  Aus  den  gleichen  Rücksichten,  welche 
für  die  Beseitigung,  oder  auch  für  eine  angemessene  Erhöhung  der  Ziffer  des  statthaften  Roh- 
fasergehalts sprechen,  ist  für  die  Mahlprodukte  maschineller  Schalung  die  Erhöhung  der  Asche- 
gehaltsziffer geboten.  Auch  in  weißem  Pfeffer  wird  tiberwiegend  billige  Ware  verlangt  und 
geringer  Wert  auf  das  Aussehen  gelegt.  Es  empfiehlt  sich  hier  noch  weniger  als  bei  schwarzem 
Pfeffer  eine  Rohfasergrenze  einzuführen. 

Auch  bei  den  anderen  Gewürzen  finden  sich  in  den  von  der  Freien  Vereinigung  vorge- 
schlagenen Leitsätzen  und  Forderungen  manche  Unrichtigkeiten  und  Unstimmigkeiten.  So- 
konzediert  man  für  Safran  einen  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  (Asche)  von  8^0.  für  den  in 
lOVo-iger  Salzsäure  unlöslichen  Teil  der  Asche  aber  nur  0,5  ^'/o.  Der  unlösliche  Teil  der  Asche 
rührt  von  deni  Sandgehalt  her,  mit  dem  die  Ware  bald  in  größerer,  bald  in  geringerer  Menge 
behaftet  ist;  je  nachdem  der  Safran   bei   trockenem  oder  feuchtem  Wetter  heimgebracht  ist;. 
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er  geht  bis  zn  4^/o  und  noch  höher,  und  wir  kennen  kein  Mittel,  ihn  aus  der  Ware  za  ent- 
fernen, weil  der  Sand  nicht  etwa  nur  lose  bei  der  Ware  sich  befindet,  sondern  auch  in  den 
Blüten  eingerollt  erscheint. 

Im  übrigen  sind  die  für  diesen  Artikel  in  Diesden  aufgestellten  Leitsätze  an  und  ükr 
sich  vollständig  unrichtig. 

Bei  Zimt  sind  als  Verfälschungsmittel  der  Zimtabfall,  der  Zimtbruch,  die  Abf&lle  von 
der  Zubereitung  des  Gevlon-Zimts  (Chips)  genannt,  alles  Gewürze  von  geschätztem  Gebrauchs- 
wert. Fei-ner  werden  Zusätze  von  sehr  schleimreichen  Zimtsorten  als  unstatthaft  bezeichnet, 
ungeachtet  der  Tatsache,  daß  gerade  die  schleimreichsten  Erzeugnisse,  wie  die  Padang  Casaia 
etc.  zu  den  besten  und  höchstbewerteten  Zimtsorten  gehören,  die  es  gibt. 

Und  anderes  mehr. 

Von  größter  Bedeutung  ist  die  Festsetzung  der  Aschengehaltsgrenzen.  Man  hat  die  in 
den  Vereinbarungen  von  1899  aufgestellten  Greozzahlen  beibehalten  und  für  Zimtbrnch  sogar 
die  Zahlen  von  8^t  bezw.  4',«°/0  auf  7  bezw.  8V/a°/o  herabgesetzt. 

Weiche  Summen  von  Beunruhigungen  eine  Überschreitung  der  Grenzzahlen ,  welche 
Ärgernisse  und  Aufregungen,  welche  Opfer  an  Gesundheit,  Zeit  und  Geld  sie  den  Betroffenen 
aufbürdet,  davon  ist  schwer  eine  richtige  Schilderung  zu  geben.  Überschreitungen  hängen  von 
Zufälligkeiten  ab,  und  sind  —  sofern  die  Grenzzahlen  so  niedrig  gehalten  werden  wie  bisher 
—  niemals  ganz  zu  vermeiden.  Geschäftstreibende,  welche  in  ihrem  Betriebe  die  größte  Soii^- 
falt  und  die  größte  Vorsicht  walten  lassen  und  nicht  entfernt  vermuten  konnten,  daß  sie 
irgend  ein  Vorwurf  treffen  könnte,  sind  von  Beanstandungen  wegen  Überschreitung  des  Aschen- 
gehaltes überrascht  worden  und  mußten  sich  wegen  „Nahrungsmittelfälschung"  vor  Staats- 
anwalt und  Gerichten  verantworten.  Für  Leute,  die  in  Ehren  bestehen  wollen,  kann  es  kaum 
schwierigere  und  pemlichere  Verhältnisse  geben.  Beteiligt  sind  in  dieser  Frage,  nächst  den 
GewfirzmüUern,  der  gesamte  Eaufmannsstand,  alle  die  mit  Gewürzen  in  Berührung  kommen, 
und  das  Verlangen,  daß  das  Untersuchungswesen  so  eingerichtet  werde,  daß  Härten  dieser 
Art  als  ausgeschlossen  zu  gelten  haben,  ist  ein  allgemeines.  Es  wird  Abhilfe  geschaffen 
werden  können,  unbeschadet  der  Ausübung  einer  wirksamen  Kontrolle,  durch  eine  nur  mäßige 
Erhöhung   der   Grenzzahlen   für  Asche  und  insbesondere   für  Mineralbestandteile   um   durch- 

gehende  1  bis  2  Prozent.  Für  Zimtbruch  sollten  die  bisherigen  Zahlen  von  8V*  bezw.  4*2  <>o 
eibehalten  werden.  Der  kleine  Verbrauch  an  Gewürzen  läßt  das  ganz  unbedenklich  er- 
scheinen. Wie  geringfügig  dieser  Verbrauch  ist,  ergibt  sich  aus  Zahlen.  Nach  dem  statisti- 
schen Jahrbuch  für  das  Deutsche  Reich,  herausgegeben  vom  Kaiserlichen  Statistischen  Amt,  hat 
die  Pfeffer-Einfuhr  in  das  Deutsche  Reich  im  Jahre  1903  4539  Tonnen  betragen,  was  einem 
Jahresverbrauch  von  77  Gramm,  bezw,  einem  Tagesverbrauch  von  ^lo  Gramm  pro  Kopf 
entspricht,  bei  einer  Bevölkerungsziffer  von  rund  60  Millionen.  Also  eine  so  geringfügige 
Menge,  daß  man  wirklich  nicht  wird  sagen  können,  ein  hoher  oder  auch  ein  sehr  hoher  Gre- 
halt  an  Mincralbestandteilen  (Asche)  möchte  irgendwelche  Nachteile  für  den  Konsumenten 
haben.  Gesundheitsschädigende  gewiß  nicht,  denn  die  Mineral  bestand  teile,  welche  den  natür- 
lichen Aschegehalt  vermehren,  sind  indifferente  Stoffe  und  einige  Prozente  mehr  oder  weniger, 
und  selbst  ein  Vielfaches  mehr,  machen  auf  einen  Tagesverbrauch  von  ^lo  Gramm  Pfeffer 
so  wenig  aus,  daß  ihnen  jede  Einwirkung  abgesprochen  werden  darf.  Die  anderen  Gewürze 
werden  in  noch  viel  kleineren  Mengen  verwendet  und  beträgt  ihr  Verbrauch  —  alle  zusammen- 
gefaßt —  kaum  so  viel  wie  derjenige  von  Pfeffer  allein.  Man  wird  hiernach  den  Wert  der 
Aschebestimmungen  für  Gewürze,  soweit  der  Konsument  in  Betracht  kommt,  als  einen  wesent- 
lich illusorischen  bezeichnen  dürfen.  Anders  liegt  es  mit  Nahrungsmitteln,  wie  mit  der  Brot- 
frucht, von  welcher  an  einem  Tage  dem  menschlichen  Körper  beträchtlich  mehr  einverleibt 
wird,  wie  Gewürze  im  ganzen  Jahr.  Hier  hat  die  Beaufsichtigung  des  Aschegehaltes  gewiß 
ihre  Berechtigung. 

An  Kaiserliches  Gesundheitsamt  richten  wir  dio  ganz  ergebenste  Bitte,  daß  vor  Fest- 
setzung der  in  Aussicht  genommenen  Bestimmungen  Vertretern  unserer  Branche  Gelegenheit 
gegeben  werde,  unsere  Beschwerden  und  Wünsche  hinsichtlich  der  bisherigen  Handhabung  und 
der  künftigen  Regelung  des  Untersuchungswesens  in  bezug  auf  Gewürze  im  einzelnen  zum 
Ausdruck  zu  bringen. 

Ende  Oktober  1905. 

[Es  folgen  die  Namen  von  4  Firmen,  die  gleichzeitig  im  Namen  von  10  weiteren  Finnen 
zeichnen.] 

M.  H.!  Der  Inhalt  dieser  Eingabe  mehrerer  Firmen  der  Gewürzmüllerei  erfordert 
eine  eingehendere  Betrachtung  um  so  mehr,  als  ich  mir  nicht  den  Vorwurf  zuziehen 
möchte,  die  in  dieser  Eingabe  aufgestellten  Behauptungen  nicht  genügend  gewürdigt 
zu  haben. 

Eigentlich  hätte  ja  diese  Eingabe  und  ihre  Beantwortung  erst  in  einer  Sitzung 
der  Gewürzkommission  vorbesprochen  werden  sollen,    allein  in  Anbetracht  der  kurzen 
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Zeit  erschien  mir  dies  unmöglich,  andererseits  wollte  ich  auch  dem  Wunsche  unseres 
Herrn  Vorsitzenden  gerecht  werden.  Durch  ausführliche  Wiedergabe  der  wesentlichen 
Punkte  in  der  erwähnten  Eingabe  und  durch  die  daran  meinerseits  angeschlossenen 
En%egnungen  glaube  ich  aber  die  sehr  verehrten  Herren  so  eingehend  über  die  Be- 
strebungen verschiedener  Gewürzmüller  unterrichten  zu  können,  daß  Sie  am  Schlüsse 
meiner  Betrachtungen  leicht  in  der  Lage  sein  werden,  Ihre  Meinungen  und  Ansichten 
zu  den  Behauptungen  der  Gewürzmüller  abzugeben  und  zu  vertreten. 

Die  Eingabe  beginnt  mit  der  Behauptung,  daß  die  in  dem  Berichte  unter- 
zeichneten Firmen  der  Gewürzmüllereibranche  durch  die  auf  unserer  vorjährigen 
Jahresversammlung  zu  Dresden  gemachten  Vorschläge  zur  Abänderung  der  Bestim- 
mungen über  die  Beurteilung  der  Gewürze  aufs  lebhafteste  beunruhigt  würden,  um  so 
mehr,  da  unsere  Vorschläge  weder  den  berechtigten  Wünschen  und  Erfordernissen  der 
Gewürzmüllerei-Industrie  entsprachen,  noch  mit  den  Bedürfnissen  des  Konsums  und  des 
Handels  in  Einklang  zu  bringen  seien.  Weiter  wird  noch  eingangs  der  Eingabe  er- 
wähnt, daß  die  Erklärung  seltsam  berührt  habe,  daß  auf  der  vorausgegangenen  Kom- 
missionssitzung in  Bonn,  woselbst  der  Abschnitt  „Gewürze"  vorberaten  wurde,  ein- 
stimmig beschlossen  worden  sei,  daß  g^en  die  auftauchende  Ansicht,  die  Grewürze  lediglich 
nach  ihren  wertvollen  Bestandteilen  zu  beurteilen,  Stellung  zu  nehmen  sei  und  daß 
auf  der  Versammlung  in  Dresden  dieser  Beschluß  ohne  Widerspruch  geblieben  sei. 

Ich  verstehe,  m.  H.,  wirklich  die  plötzliche  große  Beunruhigung  nicht,  die 
unsere  Vorschläge  bei  den  Unterzeichnern  der  Eingabe  hervorgerufen  haben  sollen; 
ich  verstehe  auch  nicht,  daß  unsere  Vorschläge  nun  auf  einmal,  ich  möchte  fast 
sagen,  von  einem  Tage  zum  anderen,  den  berechtigten  Wünschen  nicht  entsprechen 
sollen.  Wie  lange  bestehen  unsere  Forderungen  gerade  mit  Bezug  auf  die  in  der 
Eingabe  als  unerfüllbar  und  als  unauskömmlich  hingestellten  Grenzzahlen  des  Ge- 
haltes an  Mineralbestandteilen  in  den  Gewürzen?  In  den  Jahren  1885  und  1890  hat 
die  bayerische  Vereinigung  diese  Grundsätze  für  die  Beurteilung  der  Gewürze  aufgestellt 
und  die  Überwachung  des  Verkehres  mit  Gewürzen  hat  sich  zum  Schutze  des  Kon- 
sumenten und  des  reellen  Handels  nach  diesen  Grundsätzen  in  Bayern  vollzogen. 
Haben  wir  früher  gehört,  daß  die  Industrie  diesen  unseren  früher  strengeren  Vor- 
schriften nicht  hat  nachkommen  können?  Gewiß  nicht,  und  nun,  nachdem  in  unseren 
Voraehlägen  wesentlich  mildere  Forderungen  enthalten  sind,  glaubt  sich  ein  Teil  der 
Industrie  beunruhigt  fühlen  zu  sollen,  weil  ihren  Wünschen  nicht  Rechnung  ge- 
tragen sei. 

Zur  Entscheidung,  ob  unsere  Vorschläge  mit  den  Bedürfnissen  des  Konsums  in 
Einklang  zu  bringen  sind,  möchte  ich  die  Gewürzmüllerei-Industrie  als  kompetente 
Stelle  doch  nicht  ohne  weiteres  anerkennen. 

Zu  der  anderen  Erklärung  muß  ich  bemerken,  daß  die  Erledigung  dieser  Frage 
in  der  erwähnten  Kommissionssitzung  sich  ohne  Debatte  vollzogen  hat;  es  wurde  von 
einem  meiner  Ansicht  nach  über  die  praktischen  Verhältnisse  der  Gewürzmüllerei  sehr 
genau  orientierten  Mitglied  der  Kommisston  aus  eigenem  Antrieb  aufgefordert,  Stellung 
zu  nehmen  gegen  die  auftauchende  Ansicht,  die  Gewürze  lediglich  nach  ihren  wert- 
vollen Bestandtdlen  zu  beurteilen. 

Wir  waren  uns  wohl  bewußt,  m.  H.,  weshalb  wir  einstimmig  die  Ansicht  des 
Komraissionsmitgliedes  teilten;  eine  derartige  Bewertung  der  Gewürze  würde  einerseits 
erst  recht  zu  Unzuträglichkeiten  mit  den  Angehörigen  der  Gewürzmüllerei  geführt 
haben;  es  würde  —  meiner  Ansicht  nach  oft  mit  Recht  —  betont  worden  sein,  daß 
klimatische  Verhältnisse,  Bodenbeschaffenheit,  ungünstige  Lagerungs Verhältnisse,  das 
Alter  der  Gewürze  eine  solche  Beurteilung  ungerechtfertigt  erscheinen  lassen;  anderer- 
seits waren  wir  auch  in  dem  Punkte  einig,  daß  mit  einer  solchen  Kontrolle  der  Ge- 
würee  nicht  ia  der  gewünschten  und  notwendig  erscheinenden  Weise  der  Verfälschung 
ir.06  2 
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und  der  unlauteren  Konkurrenz  entgegengetreten  werden  kann,  ja  daß  eine  solche  Be- 
urteilung zu  gewissen  Fälschungen  geradezu  eingeladen  hätte. 

Die  Hauptheschwerden  der  Eingabe  richten  sich  jedoch  gegen  die  vorgeschlagene 
Beurteilung  des  gemahlenen  Pfeffers,  des  Safrans  und  gegen  den  zu 
niedrig  bemessenen  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  (Asche)  der  Grewüne 
im  allgemeinen.  Ich  will  zunächst  bei  dem  letzten  Punkte  stehen  bleiben.  Von 
größter  Bedeutung  ist  die  Festsetzung  der  Aschengehaltsgrenzen  —  heißt  es  in  der  Ein- 
gabe — ;  man  hat  die  in  den  „Vereinbarungen"  von  1899  aufgestellten  Grenzzahlen 
beibehalten  und  für  Zimtbnich  sogar  die  Zahlen  von  8,5  ^/o  bezw.  4,5  %  auf  7  bezw. 
3  ^2  ^/o  herabgesetzt.  Aus  der  Eingabe  möchte  ich  noch  die  folgenden  Wünsche  und 
Erklärungen  für  die  vermeintliche  Notwendigkeit  der  Erfüllung  dieser  Wünsche  zu  Ihrer 
Kenntnis  bringen,  da  diese  Mitteilungen  mir  doch  zu  interessant  und  für  die  Bildung  Ihres 
Urteils  allzu  wertvoll  scheinen,  als  daß  ich  sie  Ihnen  vorenthalten  dürfte.  Um  Härten  beim 
Untersuchungswesen  auszuschließen,  wird  nach  der  Meinung  der  Unterzeichner  der  Eingabe 
leicht  Abhilfe  geschaffen  werden  können  durch  eine  nur  mäßige  Erhöhung  der  Grenz- 
zahlen für  Asche  und  insbesondere  für  Mineral  bestand  teile  um  durchgehends  1 — 2®'». 
Es  heißt  weiter :  „Für  Zimtbruch  sollten  die  bisherigen  Zahlen  beibehalten  werden.  Der 
kleine  Verbrauch  an  Gewürzen  läßt  das  ganz  unbedenklich  erscheinen.  Wie  geringfügig 
dieser  Verbrauch  ist,  ergibt  sich  aus  Zahlen.  Nach  dem  statistischen  Jahrbuch  für 
das  Deutsche  Reich,  herausgegeben  vom  Kaiserlichen  Statistischen  Amt,  hat  die  Pfeffer- 
Einfuhr  in  das  Deutsche  Reich  im  Jahre  1903  4639  Tonnen  betragen,  was  einem 
Jahresverbrauch  von  77  g  bezw.  einem  Tagesverbrauch  von  0,2  g  pro  Kopf  entspricht, 
bei  einer  Bevölkerungsziffer  von  rund  60  Millionen,  also  eine  so  geringfügige  winzige 
Menge,  daß  man  wirklich  nicht  wird  sagen  können,  ein  hoher  oder  auch  ein  sehr 
hoher  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  möchte  irgendwelche  Nachteile  für  den  Kon- 
sumenten haben.  Gesundheitsschädigende  gewiß  nicht,  denn  die  Mineralbestandteile, 
welche  den  natürlichen  Aschengehalt  vermehren,  sind  indifferente  Stoffe  und  einige 
Prozente  mehr  oder  weniger,  und  selbst  ein  Vielfaches  mehr,  machen  auf  einen  Tages- 
verbrauch von  0,2  g  Pfeffer  so  wenig  aus,  daß  ihnen  jede  Einwirkung  abgesprochen 
werden  darf.  Die  anderen  Gewürze  werden  in  noch  viel  kleinerer  Menge  verwendet 
und  beträgt  ihr  Verbrauch  —  alle  zusammengefaßt  —  kaum  so  viel  wie  derjenige 
von  Pfeffer  allein.  Man  wird  hiernach  den  Wert  der  Aschenbestimmungen  für  Ge- 
würze,  soweit  der  Konsument  in  Betracht  kommt,  als  einen  wesentlich  illusorischen 
bezeichnen  können." 

Über  derartige  Ansichten  und  Erklärungen  möchte  ich  mir  jede  Bemerkung  er- 
sparen ;  ich  muß  nur  erklären,  daß  man  mit  vollstem  Rechte  die  Gi-enzzahlen  —  auf 
den  Zimtbruch  und  auf  den  Safran  komme  ich  später  zu  reden  —  beibehalten  hat; 
nicht  nur  in  den  Kommissionssitzungen,  auch  in  den  Antworten  der  von  mir  an  die 
einzelnen  Mitglieder  der  Kommission  hinausgegebenen  Abänderungsvorschläge  wurde 
einmütig  betont,  daß  auf  Grund  der  gemachten  Erfahrungen  in  der  Praxis  auch  nicht 
der  geringste  Anlaß  zu  einer  Erhöhung  der  Grenzzahlen  vorliege,  ja  von  einer  8eite 
wurde  der  Wunsch  ausgesprochen,  die  Grenzzahlen  auf  Grund  von  Äußerungen  aus 
der  Praxis  herunterzusetzen.  Es  wurde  in  der  zuti'effendsten  Weise  bemerkt,  daß 
jede  weitere  Konzession  nur  eine  Verschlechterung  der  Ware  zur  Folge  haben  würde, 
und  daß  nach  einigen  Jahren  die  Notwendigkeit  einer  weiteren  £b*höhung  der  Grenz- 
zahlen von  Seiten  einiger  Gewürzmüller  gewiß  abermals  geltend  gemacht  werden  würde^ 

Daß  die  Forderung  in  der  Eingabe  eine  ganz  und  gar  ungerechtfertigte  ist»  be- 
weist die  der  Gewürzkommission  seinerzeit  zugegangene  Mitteilung  eines  GewürzrauU«^ 
—  es  wurden  also  schon  praktische  Sachverstandige  gehört  —  der  schrieb,  daft  die 
Herabsetzung  des  Aschengehaltes  beim  schwarzen  Pfeffer  auf  die  frühere  Grenszahl 
von  6,5  ^/o  sich  sehr  bewähren  würde,  da  dies  einen  Schalenzusatz  soviel  wie  unmög- 
lich machen  würde. 
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Wir  sehen  also,  daß  die  frühere  niedrigere  Aschengrenze  ganz  zu  Recht  be- 
standen hat  und  ich  spreche  mich  durchaus  nicht  frei  von  dem  Fehler,  bei  der  Be- 
arbeitung des  ersten  Entwurfes  des  Kapitels  „Gewürze"  im  Jahre  1899  der  von 
den  Gewürzmüllem  als  notwendig  hingestellten  Forderung  einer  Erhöhung  des  Aschen- 
gehaltes auf  7  ^/o  nachgegeben  zu  haben.  Den  Erfolg  dieses  Entgegenkommens  sehen 
wir  jetzt,  wir  sehen  aber  auch  die  Ricltigkeit  der  gemachten  Angaben,  daß  wir  damit 
nur  eine  Verschlechterung  herbeiführen  helfen. 

Wenn  die  Eingabe  betonen  zu  müssen  glaubt,  daß  für  die  Mahlprodukte 
maschineller  Schälung  des  weißen  Pfeffers  eine  Erhöhung  der  Aschengehaltaziffer  ge- 
boten ist,  da  im  weißen  Pfeffer  überwiegend  billige  Ware  verlangt  und  geringer  Wert 
auf  das  Aussehen  gelegt  ist,  wenn  die  Eingabe  weiter  erwähnt,  daß  die  vorgeschlagenen 
Gehaltsziffern  an  Rohfaser  und  an  Asche  für  Mahlprodukte  aus  weißer  Kömerware 
maßgebend  sind,  dann  werden  Sie  mir  auf  Grund  solcher  Erklärungen  wohl  jeden 
weitere  Begründung,  warum  wir  die  Grenzzahl  für  Asche  nicht  erhöht  haben,  erlassen. 
Ein  Untersuchungsamt  teilte  hierzu  noch  mit,  daß  niemals  weißer  Pfeffer  beobachtet 
worden  sei,  der  mehr  wie  3,7  °/o  Asche  hatte.  Für  notwendig  halte  ich  es  nur  noch, 
der  wahren  Ursache  für  den  dringenden  Wunsch  um  Erhöhung  der  Grenzzahl  des 
Aschengehaltes  bei  dem  weißen  Pfeffer  auf  den  Grund  zu  gehen.  Diu-ch  die  Erhöhung 
dieser  Aschengrenze  würde  das  Vermählen  des  ungereinigten,  gekalkten  und  getonten 
Pfeffers,  der  10  —  30°/o  unreife  schwarze  Pfefferkörner  enthält,  in  weit  größerem 
Maße  ermöglicht;  haben  doch  nach  Untersuchungen  von  Herrn  v.  Raum  er  und  von 
mir  derartige  weiße  Pfeffer  bis  1,7  ®/o  Kalkgehalt  auf  ihrer  Oberfäche  und  in  wech- 
selnden Mengen  von  10 — 30®/o  unreife  schwarze  Körner  enthalten.  Wenn  das  Publi- 
kum übrigens  auf  das  Aussehen  des  weißen  Pfeffers  keinen  Wert  legen  soll,  dann 
verkaufe  man  ihm  doch  den  wesentlich  billigeren    schwarzen  Pfeffer. 

Es  sind  daher  die  Vorschläge  der  Freien  Vereinigung  keineswegs  unheilvolle; 
sie  tragen  vielmehr  den  Interessen  der  Konsumenten  und  des  reellen  Handels  unserer 
Ansicht   nach  vollkommen  Rechnung. 

Die  Ansprüche  in  der  Eingabe  gehen,  wie  ich  Ihnen  bereits  mitteilte,  dahin, 
eine  mäßige  Erhöhung  der  Grenzzahl  von  durchgehends  nur  1 — 2®;o  zu  fordern 
mit  der  allerdings  gar  nicht  angebrachten  Begründung,  dnß  der  kleine  Verbrauch  von 
Gewürzen  dies  ganz  unbedenklich  erscheinen  lasse. 

Nun,  m.  H.,  ich  denke,  Sie  sind  wohl  der  gleichen  Ansicht  wie  ich,  wenn  ich 
diese  doch  etwas  eigenartige  Beweisführung  für  die  Notwendigkeit  der  Erhöhung  des 
Aschengehaltes  für  die  Zweckmäßigkeit  unserer  neuerdings  empfohlenen  und  schon 
langst  bestandenen  Zahlen  ebenso  in  Anspruch  nehme;  ich  darf  wohl  sagen,  wenn 
der  Verbrauch  der  Gewürze  ein  so  geringfügiger  ist,  dann  vermöchte  ich  wenigstens 
unsere  Vorschläge  auch  dann  nicht  als  unheilvolle  anzuerkennen,  auch  wenn  die 
GreDzzahlen  wirklich  zu  sehr  von  der  Theorie,  die  uns  nun  einmal  die  in  der  Eingabe 
Unterzeichneten  zugestehen,  diktiert  worden  sein  sollten. 

Nicht  unwidersprochen  darf  noch  bleiben  die  Meinung  in  der  Eingabe,  daß  ein 
hoher  oder  auch  ein  sehr  hoher  Gehalt  an  Mineralbestandteilen  ja  keine  irgendwelche 
gesundheitsschädigenden  Nachteile  für  den  Konsumenten  haben  möchte;  diese  Meinung 
hört  man  in  der  Neuzeit  öfters  vertreten,  daß  ein  Genußmittel  beschaffen  sein  könne, 
wie  es  möge,  wenn  es  nur  nicht  gesundheitsschädigend  wirke,  und  daß  der  Nahrungs- 
mittelchemiker sich  weitere  Plage  und  Mühe  mit  der  Untersuchung  ersparen  könne; 
hier  haben  aber  erstens  die  Interessen  des  Käufers  Berücksichtigimg  zu  finden  und 
andererseits  hat  der  Nahrungsmittelchemiker  auch  die  Pflicht,  den  reellen  Handel  zu 
fldiützen.  Ich  kann  deshalb  über  die  in  der  Eingabe  gemachte  Äußerung,  daß  man 
den  Wert  der  Aschenbestimmung  für  Gewürze,  soweit  der  Konsument  in  Betracht 
kommt,  als  dnen  wesentlich  illusorischen  bezeichnen  werde,  nur  meine  Verwunderung 
auBsprechen. 
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Um  bei  den  vorgebrachten  Beschwerden  über  die  vermeintlich  unbilligerweide 
verlangten  zu  niedrigen  Aschengehalte  zu  bleiben,  möge  hier  die  über  Safran  an- 
gegebene Beschwerde  ihre  Erledigung  finden. 

Die  Eingabe  sagt:  „So  konzediert  man  für  Safran  einen  Gehalt  an  Mineral- 
bestandteilen von  8Vo>  ^ür  den  in  10  ^/o  Salzsäure  unlöslichen  Teil  der  Asche  aber 
nur  0,5  ^/o.  Der  unlösliche  Teil  der  Asche  rührt  von  dem  Sandgehalte  her,  mit  dem 
die  Ware  bald  in  größerer,  bald  in  geringerer  Menge  behaftet  ist,  je  nachdem  der 
Safran  bei  trockenem  oder  feuchtem  Wetter  heimgebracht  ist;  er  geht  bis  zu  4®i'o 
und  noch  höher,  und  wir  kennen  kein  Mittel,  ihn  aus  der  Ware  zu  entfernen,  weil 
der  Sand  nicht  etwa  nur  lose  bei  der  Ware  sich  befindet,  sondern  auch  in  den  Sluten 
eingerollt  erscheint  Im  übrigen  sind  die  für  diesen  Artikel  in  Dresden  aufgestellten 
Leitsätze  an  und  für  sich  vollständig  unrichtig.^' 

Zu  diesen  Ausführungen  habe  ich  folgendes  zu  bemerken :  Der  in  Salzsäure  an- 
lösliche Teil  der  Asche  wurde,  wie  aus  dem  Berichte  ersehen  werden  kann,  bei  der 
Diskussion  auf  1  Vo  festgesetzt.  Die  Unterzeichner  der  Eingabe  meinen  nun,  daß  der 
Sandgehalt  bis  zu  4^/o  und  noch  höher  geht  und  daß  man  kein  Mittel  kennte  ihn  aus 
der  Ware  zu  entfernen.  In  unserer  langjährigen  Praxis  haben  wir  an  unserer  An- 
stalt noch  niemals  einen  Safran  mit  derartig  hohem  Sandgehalte  beobachtet;  aus  dieser 
Mitteilung  in  der  Eingabe  geht  aber  hervor,  daß  der  Nahrungsmittelchemiker  eigentlich 
zu  Nutz  und  Frommen  eines  Teiles  der  Grewürzmüller  4^/o  und  noch  mehr  Sand 
zulassen  müßte;  welchen  pekuniären  Vorteil  eine  derartige  Konzession  bieten  würden 
werden  Sie  mit  mir  leicht  berechnen  können.  Über  solche  doch  nicht  ernst  zu  neh- 
mende Äußerungen  möchte  ich  auch  weitere  Worte  nicht  verlieren,  um  unsere  so  knapp 
bemessene  Zeit  nicht  zu  sehr  in  Anspruch  zu  nehmen. 

Wenn  im  Anschlüsse  an  die  Erklärung  bezl.  des  Aschengehaltes  noch  betont 
wird,  daß  die  für  den  Artikel  Safran  in  Dresden  aufgestellten  Leitsätze  an  und  für 
sich  vollständig  unrichtig  seien,  so  weiß  ich  recht  wohl,  was  mit  dieser  Äußerung,  die 
auf  weitere  Details  nicht  eingeht,  gemeint  ist  Ich  erachte  es  in  unserem  Interesse 
für  geboten,  wenn  ich  aus  den  Leitsätzen  den  Satz  herausgreife,  der  unrichtig  sein 
soll,  unrichtig  vielleicht  vom  Standpunkte  der  Tjnterzeichner  der  Eingabe. 

Wir  sagten  nämlich:  „Der  Gehalt  des  sogenannten  naturellen  Safrans  an 
Griffeln  und  Griffelteilen  darf  nicht  mehr  als  10°/o  betragen." 

Nimmt  man  irgend  eines  unserer  bekannten  Werke  und  Anleitungen  zur  Unter- 
suchung der  vegetabilischen  Nahrungs-  und  Greniißmittel  zur  Hand,  so  finden  wir  hek 
dem  Kapitel  „Safran"  unter  den  Fälschungen  desselben  regelmäßig  die  Griffel  an- 
gegeben. So  sagt  A.  F.  W.  Seh  im  per:  „Nicht  bloß  das  nachher  zu  besprechende 
Pulver,  sondern  auch  der  aus  ganzen  Narben  bestehende  Rohstoff  ist  der  Gregenstand 
häufiger  Verfälschungen.  Die  beiden  gewöhnlichsten  betrügerischen  Zusätze  sind, 
außer  den  unter  dem  Namen  Feminell  bekanntjen  Griffeln  des  Safrans 
u.  s.  w."     Es  wird  also  dieser  Zusatz  ein  betrügerischer  genannt 

T.  F.  Hanausek  (Lexikon  der  Verfälschungen)  berichtet:  „Die  Griffel  der 
Safranblüte,  durch  ihre  gelbe  Färbung  auffallend,  kommen  auch  für  sich  im  Handel  vor; 
dieselben  werden  dem  Safran  absichtlich  beigemengt  und  gelten  als  ein  verfälschend« 
Zusatz." 

J.  Moeller  sagt:  Der  hohe  Preis  des  Safrans  verleitet  zu  mannigfachen 
Fälschungen.     Man  mischt  der  guten  Ware  absichtlich  Griffel  bei. 

A.  Vogel  erwähnt  unter  den  sehr  vielen  Fälschungen  die  Beimengung  der 
gelben  Safrangriffel,  die  auch  für  sich  im  Handel  vorkommen. 

Wir  wissen,  daß  natureller  Safran  nach  seinem  Griffelgehait  in  verschiedenen 
Qualitäten  gehandelt  wird  und  wir  haben,  um  einem  Übelstande  der  fortwährenden 
Verschlechterung  und  Verfälschung  ein  Ziel  zu  setzen,  wie  ich  glaube,  mit  Recht  die 
obige  Forderung   aufgestellt,   denn  Safran   ist  ein  Gewürz,   das  aus  den  Narben  dör 
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Safranblüte  besteht,  die  allein  die  charakteristischen  Bestandteile  aufweisen.  Der  zu- 
gelassene Prozentsatz  an  Griffeln  ist  als  unvermeidliche  Verunreinigung  reichlich  hoch 
bemessen  und  auch  hier  sind  wir  den  Gewürzmühlen besitzern  sehr  entgegengekommen; 
ich  möchte  nur  an  die  Bestimmungen,  die  noch  von  der  bayerischen  Vereinigung  im 
Jahre  1890  ausgearbeitet  waren  und  die  in  die  „Vereinbarungen"  im  Jahre  1899  über- 
nommen wurden,  erinnern ;  es  heißt  da  im  allgemeinen  Teile  des  Abschnittes  „Gewürze". 
Das  Vorhandensein  vereinzelter  Gewebselemente  von  Griffeln  des  Safrans  im 
Safran  u.  s.  w.  darf  keinesfalls  zu  Beanstandungen  fähren.  Also  nur  vereinzelte 
Gewebselemente  der  Griffel  waren  gestattet  im  Gegensatz  zu  10  Vo  Griffeln  in  unseren 
neuen  Vorschlägen  vom  vorigen  Jahre.  Das  unbedingte  Zulassen  der  Beimischung 
der  ausgelesenen  Griffel  und  Griffelteile  wäre  gewiß  von  dem  größten  pekuniären 
Vorteile,  denn,  m.  H.,  wenn  man  in  der  Eingabe  so  weit  gehen  kann  und  den  Leser 
derselben  zwischen  den  Zeilen  lesen  läßt,  daß  die  Gewürzmüllerei  eigentlich  das  gute 
Recht  hätte,  auch  4  und  mehr  Prozente  Saud  in  Safran  zum  Verkaufe  bringen  zu 
dürfen,  dann  gebe  ich  ganz  gerne  zu,  daß  dieser  unser  Vorschlag  eine  nicht  gerade 
freudige  Überraschung  hervorgerufen  haben  wird. 

Ich  finde,  daß  aber  gerade  hier  die  Gewürzmühlenindustrie  unsere  diesbezüg- 
lichen Bestrebungen  unterstützen  müßte;  wenn  die  Unterzeichner  der  Eingabe  er- 
wähnen, daß  sie  den  Bestrebungen  der  Nahrungsmittelchemiker  auf  Verbesserung  der 
Qualitäten  nicht  entgegenarbeiten  wollen,  dann  dürfen  wir  gewiß  billigerweise  ver- 
langen, daß  nicht  nur  solchen  offenkundigen  Verschlechterungen,  sondern  sogar  Ver- 
fälschungen einer  Ware  auch  ihrerseits  mit  Nachdruck  entgegengetreten  wird. 

Bei  dem  Gewürze  „Zimt"  verlangt  die  Eingabe,  die  bisherigen  Zahlen  für 
Zimtbruch  beizubehalten.  Wie  bei  der  Besprechung  der  Vorschläge  im  vorigen  Jahre 
ausgeführt  wurde,  erfolgte  die  Festsetzung  der  Grenzzahlen  für  den  Bruchzimt  auf 
Grund  eingehender  Untersuchungen  von  Herrn  Prof.  G.  Rupp  und  auf  Grund  der 
praktischen  Erfahrungen  der  Kommissionsmitglieder;  nach  der  Verfügung  des  Groß- 
herzoglich Badischeu  Ministeriums  des  Innern  waren  für  den  Bruchzimt  als  höchste 
Grenzzahlen  6^/o  und  3®/o  festgesetzt  werden;  wir  sind  auch  hier  wieder  weiter  ge- 
gangen und  haben  die  bekannten  Zahlen  vorgeschlagen.  Im  übrigen  möchte  ich  be- 
merken, daß  sämtliche  im  vergangenen  Jahre  uns  zur  Untersuchung  vorgelegenen 
Bruchzimtproben  die  vorgeschlagene  Aschengrenze  niemals  überschritten,  ja  meistenteils 
wesentlich  unter  dieser  Grenze  blieben. 

Wenn  die  Eingabe  erwähnt,  daß  Zusätze  von  sehr  schleimreichen  Zimtsorten 
als  unstatthaft  erklärt  wurden,  so  bedarf  auch  dies  der  Richtigstellung;  es  wurde 
gesagt  Zusätze  von  Sorten  wilder  Zimtrinden,  sowie  von  sehr  schleimreichen  und 
kaum  nach  Zimt  schmeckenden  Rinden  sind  unstatthaft 

Nicht  mit  Unrecht  wurde  unter  den  Verfälschungsmitteln  für  Zimt  der  Zimt- 
abfall,  der  Zimtbruch,  Abfälle  von  der  Zubereitung  des  Ceylonzimtes  genannt;  diese 
Produkte  mögen  als  Zimtbruch  zum  Verkaufe  kommen. 

Femer  sind  die  Einwände  der  Eingabe  gegen  die  vorgeschlagene  Beurteilung 
des  gemahlenen  Pfeffers  mit  Bezug  auf  die  Beimengung  von  Pfefferschalen 
und  den  Nachweis  dieser  mittels  der  Bestimmung  des  Rohfasergehaltes  und  der  Blei- 
zahl noch  eingehend  zu  beleuchten. 

Die  Herstellungsweise  von  gemahlenem  Pfeffer,  von  Weiß-  und  Schwarzpfeffer, 
nach  Art  der  Herstellung  des  Mehles  aus  Getreide  war  und  ist  uns  wohl  bekannt 
Man  stellt  hierbei  sog.  Kernpfeffer,  der  als  Weißpfeffer  zum  Verkaufe  gelangt  und 
ausgeschrotenen  Pfeffer  dar;  die  verschiedenen  echwarzen  Pfeffersorten  werden  durch 
entsprechende  Mischungen  des  Kernschrotes  und  des  ausgeschrotenen  Pfeffers  hergestellt. 
Eingehender  hier  auf  dieses  Verfahren  einzugehen,  muß  ich  mir  versagen;  durch  die 
Vermahlungsart  kann  man  etwa  12  verschiedene  Sorten  herstellen,  die  sich  in  ihrem 
äußeren  Aussehen  wesentlich  unterschieden,  je  nachdem  sie  mehr  oder  weniger  Schalen 
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enthalten.  Ich  verweise  in  bezug  auf  die  Beschaffenheit  dieser  Mahlerzeugnisse  auf 
eine  Arbeit  von  H.  Trillich  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1891,  316).  Weiterhin  kennen 
wir  auch  die  bei  der  Weißpfefferfabrikation  abfallenden  Pfefferschalen  und  die  An- 
sicht der  in  der  Eingabe  unterzeichneten  Gewürzmühlenbesitzer,  daß  den  in  Dresden  ver- 
sammelten Chemikern  die  Nebenprodukte  der  Weißpfefferfabrikation  noch  nicht  zo 
Gesichte  gekommen  seien,  darf  ich  wohl  in  Ihrem  Namen  als  nicht  zutreffend  keoih 
zeichnen;  daß  wir  die  Herstellungsweise  und  die  Fälschungsart  sogar  recht  genau 
kennen,  hätten  unsere  Ausführungen  auf  S.  28  des  Berichtes  über  die  4.  Jahresversamm- 
lung eigentlich  den  Unterzeichnern  der  Eingabe  beweisen  können;  es  wurde  unter  den 
Verfälschungen  beim  gemahlenen  Pfeffer  ausdrücklich  gesagt,  daß  auch  jede  Behand- 
lung (z.  B.  beim  Mahlprozeß),  bei  der  der  Schalengehalt  übermäßig  erhöht 
wird,  als  Verfälschung  anzusehen  ist;  auch  die  Definitionen  für  schwarzen  un<) 
weißen,  ganzen  und  gemahlenen  Pfeffer  ließen,  dächte  ich,  an  Deutlichkeit  nichts  zu 
wünschen  übrig,  wenn  sie  auch  nichts  Neues  bringen,  sondern  erklären, 
was  man  schon  von  jeher  darunter  zu  verstehen  gehabt  hat. 

Gegen  die  weißen  Mahlprodukte  der  Fabrikationsmethode  auf  maschinellem  W^, 
sagt  die  Eingabe,  hat  man  seitens  der  Freien  Vereinigung  Einwendungen  auch  nicht 
erhoben  ;  aber  sonderbarerweise  nehmen  die  Vorschläge  zur  Beurteilung  des  gemahlenen 
weißen  Pfeffers  auf  diese  Mahlprodukte  keine  Rücksicht.  Dieser  zweite  Satz  ist  un- 
richtig; wir  haben  schon  Rücksicht  auf  diese  Vermahlungsart  genommen,  nur  nicht 
natürlich  in  dem  Sinne,  wie  es  von  den  Unterzeichnern  der  Eingabe  gewünscht  worden 
ist;  gegen  die  Vermahlungsart  Einwendungen  zu  erheben,  dazu  haben  wir  nicht  den 
geringsten  Anlaß,  vorausgesetzt,  daß  das  gewonnene  Produkt  den  Anforderungen  ent- 
spricht, oder  besser  gesagt,  den  Forderungen  genügt,  die  man  an  das  in  der  sonst 
üblichen  Herstellungsweise  gewonnene  Mahlprodukt  seit  langem  vom  praktischen, 
wie  vom  wissenschaftlichen  Standpunkte  aus  mit  Recht  gestellt  hat  Daß  dies  der  Fall 
sein  wird,  sagt  uns  ja  die  Eingabe,  denn  es  wird  darin  ja  ausdrücklich  betont,  dafi 
hierbei  vorzügliche  Mahlprodukte  gewonnen  werden;  allein,  wie  so  häufig,  so 
widerspricht  sich  auch  hier  die  Eingabe,  denn  später  wird  erwähnt,  daß  die  für  weißen 
Pfeffer  vorgesehene  Grenzzahl  für  den  -Rohfasergehalt  gänzlich  unauskömmlich,  gänz- 
lich verfehlt  sei,  da  die  vorzüglichen  Mahlprodukte  auf  einmal  einen  beträch tlichen 
Rohfasergehalt  aufweisen  sollen. 

Die  Ansichten  der  in  der  Eingabe  unterzeichneten  Gewürzmüller  über  den  Gehalt 
an  Rohfaser  in  dem  Pfefferkorn  sind  in  der  gebrachten  Ausführung  vollkommen  unrichtig. 
Übrigens  erwähnt  ja  die  Eingabe,  daß  der  gemahlene  weiße  und  der  gemahlene  schwarze 
Pfeffer  aus  einem  einheitlichen  Rohprodukte  —  aus  schwarzen  Pfefferkörnern  aller- 
bester Qualität  —  hergestellt  werden.  Dies  wird  unsererseits  als  ganz  zutreffend 
anerkannt;  diese  Erklärung  steht  aber  in  direktem  Widerspruche  mit  den  g^en  die 
Beurteilung  der  Pfeffer  nach  dem  Roh  fasergeh  alte  vorgebrachten  Einwänden  in  bezug 
auf  die  Bildung  und  auf  das  Vorhandensein  der  Rohfaser  im  Pfeffer,  da  z.  B.  aller- 
bester schwarzer  Pfeffer  Roh  faserwerte  von  etwa  11 — 12®/o  zeigt.  Der  größere 
oder  geringere  Rohfasergehalt  wird  selbstredend  nur  durch  den  größeren  oder  geringeren 
Schalengahalt  bedingt  und  sprechen  gegen  die  Beurteilung  der  Ware  nach  dem  Roh- 
fasergehalte durchaus  nicht,  wie  die  Eingabe  meint,  verschiedene  Umstände,  im  G^;enteil, 
der  Gehalt  an  Rohfaser  gibt  uns,  um  es  kurz  zu  sagen,  ein  ganz  vortreffliches  Mittel 
an  die  Hand,  um  dem  Unfug  der  Schalenbeimischung  mit  oder  ohne  maschinellen 
Betrieb  auf  den  Leib  rücken  zu  können. 

Die  Beimengung  der  Pfefferschalen  wurde  von  jeher  als  eine  Verfälschung  be* 
trachtet  und  unter  den  ersten,  die  auf  diese  aufmerksam  machten,  dürften  Haien ke 
und  Möslinger  zu  nennen  sein,  die  in  einem  auf  der  4.  Versammlung  der  Freien 
Vereinigung  bayrischer  Vertreter  der  augewandten  Chemie  zu  Nürnberg  188ö  gehaltenen 
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Vortrage  darüber  berichteten  und  erklärten,  daß  sie  aus  naheliegenden  Gründen  geneigt 
seien,  diese  Manipulation  schlechterdings  als  eme  Verfälschung  zu  bezeichnen. 

Auf  welche  Weise  die  Schalen  dem  Pfeffer  beigemischt  werden, 
ob  als  Abfallprodukte  bei  der  Schälung  von  Pfeffer,  ob  bei  der 
schon  angegebenen  Vermahlung  des  Pfeffers  oder  ob  durch  eine 
anderweitige  Manipulation  ist  uns  vollkommen  gleichgiltig;  wir 
sehen  jeden  Schalenzusatz  als  Verfälschung  an,  der  unter  Berück- 
sichtigung der  mittelmäßigen  Handelsware  in  übermäßiger  Weise 
zugesetzt  vorhanden  ist 

Man  veredelt  auf  der  einen  Seite  den  ganzen  Pfeffer  dadurch,  daß  man  einen 
gering  bewerteten  Teil,  die  Schalen,  entfernt  und  nur  den  wertvollen,  das  Perisperm, 
in  Form  des  weißen  Pfeffers  darbietet;  man  erhält  für  dieses  veredelte  Produkt  aber 
auch  einen  wesentlich  höheren  Preis.  Klingt  es  nun  nicht  ganz  absurd,  wenn  wir 
auf  der  anderen  Seite  zulassen  sollen,  daß  dieses  Abfallprodukt  zu  dem  gemahlenen 
ursprünglichen  Produkte,  dem  gemahlenen  schwarzen  Pfeffer,  auch  noch  zugesetzt  und 
daß  dieses  Gewüiz  unbeanstandet  zum  Verkauf  kommen  darf?  Oder  ist  es  etwa 
nicht  die  gleiche  Verfälschung,  wenn  man  nach  dem  maschinellen  Verfahren  das 
Perisperm  herausnimmt  und  auf  weißen  Pfeffer  verarbeitet  und  die  nun  an  Schalen 
bedeutend  angereicherten  Rückstände  als  gemahlenen  schwarzen  Pfeffer  verkauft? 

Wie  Ihnen  bekannt  ist,  war  in  dem  im  Jahre  1899  veröffentlichten  Entwürfe 
des  Kapitels  „Grewürze"^  in  den  „Vereinbarungen^*  für  schwarzen  Pfeffer  als  höchste 
Grenzzahl  für  den  Rohfasergehalt  die  Zahl  15%  empfohlen  worden.  In  dem  im 
vorigen  Jahr  in  Dresden  besprochenen  Entwürfe  wurde  diese  Zahl  auf  17,5  ^/o  erhöht» 
nicht  etwa,  weil  wir  uns  sagten,  daß  die  frühere  2iahl  eine  rigorose  gewesen  sei,  der  die 
Industrie  nicht  g^^cht  werden  konnte,  —  denn  durch  umfangreiche  einwandfreie  Unter- 
suchungen war  das  Gegenteil  erwiesen  ^),  —  nein,  es  war  ein  Entgegenkommen  gegen  die 
Industrie  der  Gewürzmüller,  das  uns  in  der  Eingabe  von  Firmen  des  Gewürzmüllerei- 
betriebes in  der  Ihnen  mitgeteilten  Weise  gedankt  wird. 

Und  gerade  hier  beanspruchen  wir,  daß  die  in  der  Eingabe  gegebene  Versiche- 
rung, daß  man  den  Bestrebungen  der  Nahrungsmittelchemiker  auf  Verbesserung  der 
Qualitäten  nicht  entgegenarbeiten  will,  in  die  Tat  umgesetzt  wird,  um  so  mehr,  da 
diese  Beimischung  nicht  nur  eine  Qualitätsverschlechterung,  sondern  eine  Verfälschung 
des  Produktes  darstellt 

Mit  der  vorgeschlagenen  Zahl  17,5^/o  für  die  oberste  Grenze  des  Rohfaser- 
gehaltes im  schwarzen  Pfeffer  haben  wir  die  weitgehendste  Konzession  gemacht;  die 
verehrten  Herren  Kollegen  werden  mit  mir  wohl  übereinstimmen,  wenn  ich  sage:  Pfeffer- 
sorten mit  einem  Rohfasergehalte  von  17,5^/o  sind  Produkte  einer  die  Bezeichnung  „mittel- 
mäßig'^ mit  Recht  verdienenden  Handelsware;  sie  können  unter  Umstanden  sogar 
einen  nicht  unerheblichen  Schalenzusatz  erhalten  haben  oder,  wenn  es  besser  klingen 
sollte,  sie  können  mit  einem  nicht  geringen  Zusätze  von  dem  in  der  Eingabe  zwar 
als  recht  wertvoll  bezeichneten,  aber  stark  schalenhaltigen  Abfallprodukte  der  Weiß- 
pfefferfabrikation verschnitten  sein. 

Ich  brauche  hier  nur  auf  die  Ergebnisse  meiner  schon  erwähnten  Arbeit  hinzu- 
weisen und  auf  die  Tatsache,  daß  die  bei  der  praktischen  Lebensmittelkontrolle  ent- 
nommenen Proben  ganzer  schwarzer  Pfeffer  und  die  von  den  Händlern  selbst  ge- 
mahlenen Pfeffer  Rohfasergehalte  zeigten,  die  zum  Teil  ganz  erheblich  unter  der  Zahl 
16^0  blieben. 

Weiter  muß  ich  Sie  noch  auf  die  in  letzter  Zeit  erschienene  Arbeit  von 
H.  Lührig  und   R.  Thamm*)  hinweisen.     Diese  Verff.   schreiben:    „Wir  kommen 


>)  Vergl.  £.  Spaeth,  diese  Zeitschrift  1905,  9,  577—594;  Ltthrig  ebenda  1906, 11, 129 
*)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  129. 
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somit  zu  Zahlen  werten,  die  sich  mit  den  von  Spaeth  angegebenen  in  jeder  Beziehung 
decken  und  wir  können  uns  seiner  Beurteilung  sowohl  hinsichlich  der  Wertschätzung 
der  Rohfaserbestimmung  als  wichtigsten  Anhaltspunktes  bei  in  Betracht  kommendem 
Schalenzusatz  als  auch  bei  der  Festsetzung  einer  Höchstgrenze  von  17,5  ®/o  voll  und 
ganz  anschließen,  wenngleich  uns  dieser  letztere  Wert  überreichlich  hoch  normiert  zu 
sein  scheint 

Hieraus  mag  abermals  ersehen  werden,  welches  Entgegenkommen  wir  bewiesen 
haben,  ein  Entgegenkommen,  das,  ich  verhehle  es  mir  nicht,  es  Ihnen  zu  gestehen, 
unsererseits  ein  zu  weitgehendes  war;  ich  muß  aber  die  Schuld  auf  mich  nehmen. 

Noch  eines  muß  ich  hier  zur  Sprache  bringen.  Wenn  die  Eingabe  betont,  dafi 
gegen  die  Beurteilung  nach  dem  Rohfasergehalt  verschiedene  Umstände  sprachen,  daß 
die  empfohlene  Grenze  eine  zu  rigorose  sei,  wie  erklären  sich  dann  die  Unterzeichner 
der  Eingabe  die  Tatsache,  daß  bei  den  vorgenommenen  Untersuchungen  von  Pfeffer- 
proben des  Handels  der  weitaus  größere  Teil  und  zwar  zum  Teil  weit  unter  dieser 
Grenze  liegende  Rohfaserwerte  aufweist? 

Auch  die  angefeindete  Grenzzahl  des  Rohfasergehaltes  für  weißen 
Pfeffer  müssen  wir  als  vollkommen  zu  Recht  bestehend  bezeichnen  und  auch  die 
Eingabe  ist  dieser  unserer  Ansicht,  denn  sie  sagt,  daß  diese  Vorschläge  den  Eigen- 
schaften der  aus  weißer  Kömerware  hergestellten  Mahlprodukte  angepaßt  seien. 

Wenn  die  Eingabe  meint,  daß  die  Mahlprodukte  maschineller  Schälung  natur- 
gemäß einen  beträchtlich  höheren  Gehalt  an  Rohfaser  aufweisen  müssen,  weil  sie  aus 
unreifen  Pfefferfrüchten  hergestellt  sind,  so  ist  diese  Meinung,  wie  schon  an  anderer 
Stelle  betont  wurde,  auch  für  die  hier  vorliegenden  Verhältnisse  eine  ganz  unzu- 
treffende; sie  ist  überhaupt  eine  irrige;  man  darf  nur  die  Schalenteile  des  Pfeffere 
entfernen  und  der  Rohtasergehalt  dieses  aus  den  schwarzen  Pfefferkörnern  —  es  wini 
ja  die  allerbeste  Qualität  verwendet  —  gewonnenen  weißen  Pfeffers  wird  sogar  nicht 
unbeträchtlich  unter  der  obersten  Grenze  gefunden  werden.  ^)  Bei  einem  Teile  der 
im  Handel  vorkommenden  gemahlenen  weißen  Pfeffer  sieht  man  aber  schon  äußerlich, 
daß  sie  reichliche  Mengen  mitvermahlener  Schalen  enthalten. 

Übrigens  würde,  auch  wenn  die  Annahme  in  bezug  auf  den  höheren  Rohfaser- 
gehalt zutreffend  sein  sollte,  dieses  nichts  an  den  aufgestellten  Forderungen  ändern 
können,  denn  unter  „weißem  Pfeffer"  hat  man  von  jeher  die  reifen  Pfeffer  fruchte 
verstanden  und  die  Mahlprodukte  dieser,  das  gibt  die  Eingabe  ja  zu,  entsprechen 
ganz  und  gar  unseren  Forderungen. 

Wenn  es  der  Industrie  gelingt,  bessere,  zweckdienliche  und  für  sie  auch  mehr 
gewinnbringende  Verfahren  zu  entdecken,  dann  begrüßen  auch  wir  solche  Neuerungen 
freudigst  im  Interesse  der  Industrie,  Voraussetzung  ist  aber  selbstredend,  daß  die  er- 
haltenen Produkte  den  früher  gewonnenen  an  Güte  mindestens  gleichkommen.  Be- 
zwecken solche  Verfahren  aber  eine  Verschlechterung  des  Produktes,  genügen  diese 
den  Forderungen  nicht,  dann  ist  es  wieder  selbstredend,  daß  solche  Produkte  eben 
Beanstandung  erfahren  müssen. 

Hierzu  muß  ich  noch  bemerken,  daß  in  dem  im  vorigen  Jahre  erstatteten  Re- 
ferate bei  weißem  Pfeffer  für  Rohfaser  irrtümlich  die  Zahl  7,0  ^/o  angegeben  ist;  hier 
soll  es  heißen  7,5  ^'o;  denn  wir  hatten  keinen  Anlaß,  die  früher  festgesetzte  Zahl  zu 
ändern,  was  schon  daraus  hervorgehen  mag,  daß  ich  in  meinen  Abänderungsvor- 
schlägen die  Zahl  7 — 7,5  ^/o  zur  Annahme  empfahl. 

Übrigens  sei  bei  dieser  Gelegenheit  auf  eine  abermalige  Unrichtigkeit  in  der 
Eingabe  hingewiesen.  Da  heißt  es:  „Der  Umstand,  daß  Amerika  die  deutschen  Be- 
stimmungen nachgeahmt  hat,  bedeutet  nicht  viel;  er  beweist  höchstens,  daß  auch  dort 


^}   Ich  behalte  iht  hierüber  noch   weitere  Mitteilungen    auf  Grund  eingehender  Unter- 
suchungen vor. 
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theoretische  Anschanimgen  die  Oberhand  haben."  Wer  sich  nur  einige  Mühe  gibt, 
die  Forderungen  der  Amerikaner  nachzulesen,  der  wird  finden,  daß  hier  von  einem 
Nachahmen  unserer  Vorschläge  keine  Rede  ist,  da  die  ersteren  durchgehends  viel 
streDgere  sind.  Als  höchste  Rohfaserzahl  für  weißen  Pfeffer  wird  z.  B.  in  Amerika 
die  Zahl  5®/o  normiert 

Doch  nun  noch  zu  einigen  der  so  vielen  Widersprüche  und  unrichtigen 
Angaben  in  der  Eingabe. 

So  wird  an  eine  Stelle  gesagt,  daß  bei  der  maschinellen  Weißpfefferfabrikation 
ein  vorzügliches  Mahlprodukt  gewonnen  wird  und  daß  diese  Mahlprodukte  in  jeder 
Beziehung  den  Vorzug  vor  den  anderen  verdienen ;  wie  ist  mit  dieser  Behauptung,  so 
frage  ich,  der  folgende  Satz  in  Einklang  zu  bringen? 

„Die  Vorschlage  —  [d.  h.  die  in  unserem  Entwürfe  mit  Bezug  auf  Rohfaser- 
gehalt und  Asche  gemachten]  —  sind  lediglich  den  Eigenschaften  der  aus  weißer 
Körnerware  hergestellten  Mahlprodukte  angepaßt."  Ja,  wenn  die  nach  dem  maschi- 
nellen Verfahren  gewonnenen  Mahlprodukte  noch  vorzüglicher,  als  die  aus  weißen 
Körnern  hergestellten  sind,  dann  erklären  ja  die  Unterzeichner  der  Eingabe  selbst, 
daß  ihren  Einwänden  gegen  zu  harte  Bestimmungen  jede  Begründung  fehlt,  was  auch 
in  der  Tat  durchaus  zutreffend  ist.  Ganz  widersprechend  mit  den  eben  wiedergege- 
benen Erklärungen  ist  die,  daß  beim  weißen  Pfeffer  überwiegend  billige  Ware  verlangt 
und  geringer  Wert  auf  das  Aussehen  gelegt  wird;  aus  diesem  Grunde  empfehle  es 
sich  nicht,  eine  Rohfasergrenze  einzuführen. 

Wie  verhält  es  sich  weiter  mit  folgenden  Angaben  in  der  Eingabe?  Es  wird 
einerseits  gesagt^  daß  von  den  besseren  Qualitäten  gemahlenen  Pfeffers  nur  kleine 
Mengen  verlangt  werden,  daß  der  größte  Teil,  etwa  ^^'la  des  gesamten  Verbrauches, 
sich  in  den  billigen  Ila-Qualitätcn  vollziehe,  andererseits  wird  ausgesprochen,  wie  ge- 
ringfügig der  Verbrauch  an  Gewürzen  ist,  so  geringfügig,  daß  auf  den  Kopf  der  Be- 
völkerung ein  Jahresverbrauch  an  Pfeffer  von  77  g  oder  ein  Tagesverbrauch  von  nur 
0,2  g  sich  berechnet.  Nun,  m.  H.,  wenn  das  Kilogramm  Pfeffer  nur  20 — 30  Pfg. 
teurer  käme,  als  die  Ila-Qualität  —  eine  Bezeichnung,  die  ich  in  Rechnungen 
aber  noch  nie  fand,  die  ich  auch  nicht  begreife,  denn  Pfeffer  hat  eben  den  An- 
forderungen zu  genügen,  ob  als  I,  II  oder  III  z.  B.  bezeichnet,  ist  ganz  gleichgiltig 
—  welche  großen  Unkosten  würden  da  dem  Konsumenten  erwachsen  ?  Hierzu  muß  ich 
bemerken,  daß  nach  den  mir  gewordenen  Mitteilungen  im  Jahre  1903  die  Einfuhr 
von  Pfeffer  nach  Deutschland  einen  Wert  von  etwa  ^^J2  Millionen  darstellt;  dieser 
Wert  verteilt  sich  aber  in  anderer  Weise  und  ich  nahm  Gelegenheit,  an  einer  anderen 
Stelle  zu  erwähnen,  daß  solche  Werte  die  verschiedenen  Fälschungen  wohl  erklärlich 
scheinen  lassen. 

Die  Angabe,  daß  das  Publikum  billigere,  d.  h.  schlechtere  Ware  verlangt,  ist 
nach  unseren  so  vieljährigen  Erfahrungen  bei  der  praktischen  Lebensmittelkon  trolle 
vollkommen  unrichtig;  das  Publikum  und  die  Händler  wollen  gute  vollwertige  Ware 
und  zahlen  auch  gerne  entsprechende  Preise.  Die  Verschlechterung  der  Ware  hängt 
viebnehr  nur  mit  der  Preisdrückerei  durch  die  Konkurrenz  zusammen ;  das  gesteht  auch 
die  Eingabe,  wenn  vielleicht  auch  unbeabsichtigt,  zu. 

Ich  habe  in  der  Arbeit  über  die  Prüfung  und  Beurteilung  des  gemahleneu 
schwarzen  Pfeffers  mitgeteilt,  daß  die  schlechtere  Beschaffenheit  des  Pfeffers  nicht 
nur  dem  Sachverständigen,  sondern  den  Vorständen  der  Ortspolizei behörden  und  den 
einfachen  Landkrämem  auffällt,  und  daß  ich  von  diesen  Seiten  nicht  nur  nach  den 
Ursachen  dieser  Verschlechterung,  sondern  auch  häufig  nach  der  Seite  hin  befragt 
wurde,  ob  denn  derartig  beschaffene  Gewürze  überhaupt  verkauft  werden  dürften. 
Besonders  in  Kreisen  der  Metzger  hört  man  diese  Klage  häufig  und  es  wird  hier 
meist  ganzer  Pfeffer  bezogen    und  bei  Gebrauch   selbst  gemahlen. 

Nun  noch  wenige  Worte  zu  den  in  der  Eingabe  in  so  ausgiebiger  Weise  bespro- 
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«henen  und  gepriesenen  so  reichlich  bedachten  Pfefferschalen.  Diese  werden  als 
vorzügliches  wertvolles  Produkt  hingestellt,  es  wird  erwähnt  daß  sie  ein  vortreffliches 
Gewürz  von  hohem  Gebrauchswert  sind  und  daß  sie  an,  Würzkraft  und  Würzwert  dem 
besten  schwarzen  oder  weißen  Pfeffer  nur  wenig  nachstehen.  Sie  werden  in  der  Ein- 
gabe aber  auch  pekuniär  entsprechend  bewertet;  es  heißt,  daß  1  kg  davon  beiläufig 
1,50  Mk.  wert  sei;  sie  kostet  also  nach  der  Eingabe  gerade  soviel,  wie  der  gute  Pfeff«-. 
Ich  glaube,  über  diese  Mitteilungen  keine  weiteren  Worte  verlieren  zu  sollen,  Sie  mögen 
eich  selbst  ein  Urteil  bilden ;  nur  das  möchte  ich  noch  hervorheben,  daß  die  Preisangabe 
von  1,50  Mk  für  1  kg  vielleicht  dahin  aufzufassen  sein  wird,  daß  sich  dieser  Preis  aus 
seiner  Verwendungsart  durch  Beimischung  zum  Pfeffer,  ergibt. 

M.  H. !  Ich  glaube  in  durchaus  objektiver  Weise  die  in  der  Eingabe  gebrachten 
Einwände  eingehend  gewürdigt  und  die  sich  so  häufig  widersprechenden  Ansichten 
und  Erklärungen  der  Eingabe  genügend  hervorgehoben  zu  haben. 

Ich  hoffe,  annehmen  zu  dürfen,  daß  Sie  meine  Ansicht  vollkommen  teilen,  daß 
den  in  der  Eingabe  gestellten  Forderungen  eine  Berechtigung  nicht  zuzuerkennen  ist 
und  daß  wir  nicht  den  geringsten  Anlaß  haben,  eine  Änderung  unserer  im  vorigen 
Jahre  besprochenen  Vorschläge  eintreten  zu  lassen.  — 

Der  Vorsitzende  schlägt  vor,  von  einer  Diskussion  abzusehen  und  etwaige 
Abänderungsvorschläge  für  nächstes  Jahr  zurückzustellen.  Er  dankt  dem  Herrn 
Präsidenten  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  für  die  Erlaubnis  zur  Veröffentlichung  der 
Eingabe  der  Gewürzmüller. 


Es  folgte  das  Referat 

Vorschläge  des  Ausschusses  zur  Abänderung  des  Abschnittes 

Fruchtsäfte  und  Gelees  etc. 

der  „Vereinbarungen". 

Berichterstatter:  Prof.  Dr.  W.  Fresenius- Wiesbaden, 

Wenn  wir  entsprechend  dem  Vorgehen  im  letzten  Jahre  diesmal  das  Kapitel 
,Frucht8äf te ,  Gelees  einschließlich  der  Marmeladen  und  Limonaden"  der  „Verein- 
barungen" einer  Besprechung  unterziehen,  so  liegen  dafür  zweierlei  Gründe  vor.  Ein- 
mal sind  auf  dem  hier  in  Rede  stehenden  Gebiete  eine  ganze  Reihe  von  wichtigen 
Arbeiten  erschienen,  in  denen  wesentlich  neue  Gesichtspunkte  aufgestellt  und  neue 
Erfahrungen  mitgeteilt  worden  sind;  andererseits  ist  gerade  gegen  dieses  Kapitel 
seitens  der  Produzenten  wiederholt  der  Einwand  erhoben  worden,  daß  bei  der  Bearbei- 
tung die  Verhältnisse  der  die  in  Rede  stehenden  Produkte  erzeugenden  Industrie  nicht 
genügend  berücksichtigt  worden  seien. 

Als  Verfasser  des  betreffenden  Kapitels  —  welches  allerdings  in  einigen  wesentlichen 
Punkten  gegen  meinen  Entwurf  wesentlich  verändert  ist  —  kann  ich  bestätigen,  daß 
seitens  dei;  Industrie  auf  manche  Dinge  mit  Recht  hingewiesen  worden  ist,  die  ohne 
eingehende  Kenntnis  der  praktischen  Verhältnisse  bearbeitet  worden  sind. 

Bedenkt  man,  daß  die  „Vereinbarungen"  als  ein  Entwurf  veröffentlicht  worden 
sind,  so  erscheint  dieser  Mangel  erklärlich  und  verzeihlich.  Handelte  es  sich  doch 
darum,  zunächst  einmal  einen  Anstoß  zur  Ordnung  und  Regelung  der  Verhältnisse 
zu  geben,  denn  nur  dann  konnte  man  erwarten,  daß  die  Industrie  aus  ihrer  begreif- 
lichen Reserve  heraustreten  und  auch  ihrerseits  sich  äußern  werde. 
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Dies  ist  inzwischen  geschehen  in  dem  gleichfalls  einen  Entwurf  zur  Regelung 
der  Nahrungsmittelfrage  darstellenden  »»Deutschen  Nahrungsmittelbuch'S  das  von  dem 
Verbände  der  Nahrungsmittel-Händler  und  Fabrikanten  herausgegeben  ist  Wenn  ich 
auch  manchem,  was  in  diesem  Buche  steht,  nicht  zustimme,  so  habe  ich  sein 
Erscheinen  doch  mit  Freuden  begrüßt,  weil  es  jedenfalls  die  äußersten,  in  einer  Reihe 
von  Fällen,  meiner  Meinung  nach,  zu  weitgehenden  Freiheiten  des  Handels-  und 
Fabrikationsgebrauches  darstellt,  die  die  reellen  Produzenten  für  wünschenswert  ansehen. 
Die  Forderung,  diese  Wünsche  nicht  ohne  weiteres  unberücksichtigt  zu  lassen, 
halte  ich  aber  durchaus  für  berechtigt,  denn  ein  Nichtbeachten  derselben  entspricht 
nicht  dem  Ansehen  der  Wissenschaft  und  auch  nicht  der  zu  fordernden  Unpartei- 
lichkeit und  dem  von  Voreingenommenheit  freien  Standpunkt,  welchen  der  Sachver- 
ständige haben  soll. 

Auf  Grund  der  geschilderten  Umstände  hat  der  Ausschuß  beschlossen,  das 
Kapitel  „Fruchtsäfte  etc."  auf  die  Tagesordnung  zu  setzen  und  hat  mich  als  Vor- 
sitzenden der  Kommission  und  als  den  früheren  Bearbeiter  des  Gegenstandes  mit 
dem  Referat  betraut  Die  den  Mitgliedern  der  „Freien  Vereinigung**  bekannten 
einzelnen  Vorschläge  hat  der  Ausschuß  in  seiner  letzten  Sitzung  beraten  und  in  der 
verübenden  Form  gebilligt,  so  daß  sie  Ihnen  in  dessen  Namen  vorgelegt  werden. 
Ich  gedenke  mich  mit  meiner  Besprechung  an  den  Wortlaut  der  „Vereinbarungen" 
zu  halten,  da  wo  ich  es  für  wünschenswert  halte,  Abänderungsvorschläge  zu  machen 
und  sie  im  einzelnen  zu  begründen.  Daß  alles  schließlich  nur  als  Material  zu  einer 
Neubearbeitung  der  „Vereinbarungen"  anzusehen  ist,  bezw.  nur  meine  und,  wenn  Sie 
zustimmen,  unsere  Meinung  über  den  Gegenstand  darstellt,  bedarf  ja  selbstverständlich 
keiner  weiteren  Darlegung. 

In  den  Vorbemerkungen  A  wäre  unter  1.  zunächst  zu  sagen: 
„Die  Fruchtsäfte  sind  klar,  flüssig  bis  syrupartig", 
weil  nicht  nur  dickflüssige  Fruchtsäfte  vorkommen  z.  B.  Citronensaft 

Femer  ist  nach  meiner  Meinung  die  Definition  der  Brauselimonaden  zu  ändern. 
Da  diese  aber  in  einem  besonderen  Referate  besprochen  werden  sollen,  verzichte  ich 
hier  auf  einen  Vorschlag. 

Die  Überschrift  des  Abschnittes  (A)  2  würde  ich  vorschlagen  zu  fassen: 

„2.  Sonst  vorkommende  Bestandteile  und  Bereitungsweisen  und  Verfäl- 
schungen." 

Ich  habe  hier  einerseits  die  Bereitungsweisen  mit  aufgenommen,  weil  sich  manches, 
2.  B.  die  Verwendung  von  Nachpresse  und  von  Fruchttrestern  nicht  wohl  „unter 
sonstige  Bestandteile"  aufführen  läßt  und  „sonstige"  statt  „unter  Umstanden  vorkom- 
mende" deshalb  gesetzt»  weil  viele  dieser  Bestandteile  so  häufig  vorkommen,  daß  „unter 
Umstanden"  nicht  zutrifft 

Bei  dem  dann  unter  dieser  Überschrift  folgenden  Text  möchte  ich  auch  nicht 
in  der  jetzt  vorliegenden  Form  eine  Gegenüberstellung  der  normalen  und  nichtnormalen 
Dinge,  gewissermaßen  den  Beurteilsnormen  vorgreifend,  beibehalten  und  schlage  des- 
halb vor,  zu  sagen: 

„Bei  der  Bereitung  von  manchen  der  unter  diesen  Abschnitt  fallenden 
Produkte  sind  Gewürze  (Zimt,  Vanille,  Nelken)  in  kleinen  Mengen  als  nor- 
male Bestandteile  zu  betrachten.  Weiter  werden  verwandt  Alkohol  und  Salicyl- 
säuie  und  andere  Konservierungsmittel  (z.  B.  Ameisensäure  und  Flußsäure), 
Starkezucker  bezw.  Stärkesyrup,   organische  Säuren   (Weinsäure,   Citronensäure), 
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Obsttrestar  von  der  Saftbereitung,  | Nachpresse,  d.  h.  ein  wässeriger  Auszug:  der 
Obsttrester.  Statt  letzterem  kommt  auch  direkter,  über  den  zulässigen  Ersatz 
des  beim  Einkochen  verdampfenden  hinausgehender  Wasserzusatz  bei  Frucht- 
säften in  Betracht. 

Femer  kommen  vor:  Fremde  Farbstoffe,  künstliche  Aromastoffe,  künstliche 
Süßstoffe,  gelatinierende  Mittel  (Gelatine,  Agar-Agar)  bei  Gelees.  Schließlich 
können  sich  noch  aus  den  Gefäßen  stammende  gesundheitsschädliche  Metalle 
finden." 

Zu  A.  3  und  zu  B.  habe  ich  keine  Abänderungsvorschläge  zu  machen. 

Zu  C.  1  kämen  folgende  Änderungen  in  Frage: 

a)  Bestimmung  des  Wassers,  bezw.  der  Trockensubstanz. 

c)  Bestimmung  der  Mineralbestandteile  und  der  Aschenalkalität,  unter 
Umständen  etc. 

d)  Bestimmung  des  Zuckers  direkt  und  nach  der  Inversion. 

e)  Bestimmung  der  Polarisation,  eventl.  Gärversuch  und  Polarisation  de» 
Gärrückstandes. 

Bei  der  Beschreibung  der  einzelnen  Untersuchungsverfahren  wäre  bei: 

a)  das  Farnsteiner'sche  Verfahren^)  und  die  Spaeth'sche  Trockensub- 
stanzbestimmung*)  zu  erwähnen;  bei 

c)  ist  die  Bestimmung  der  Aschenalkalität  einzufügen ;  bei 

d)  und  e)  sind  die  Juckenack\«chen  ^),  Be3'thien'schen*)  und  v.  Raumer'- 
schen^)  Vorschläge  heranzuziehen,  sowie  die  Vorschläge  von  Mayrhofer^^ 
Ewers')  und  Matthes^)  zu  berücksichtigen;  bei 

f)  (bisher  e)  käme  in  Frage,  ob  man  nicht  stets  bei  Fruchtsäften  den  Säure- 
gehalt auf  Citronensäure  berechnen  solP);  bei 

i)  (bisher  h)  kämen  die  Späth 'sehen  Vorschläge  ^%  insbesondere  sein  Aus- 
schüttelverfahren für  Salicylsäure  in  Betracht.  Bei  Schwefliger  Säute 
muß  zur  Bestimmung  der  Gesamtmenge  destilliert  werden.  Das  Ripper'sche 
Verfahren  kann  zur  Bestimmung  der  Bindimgsformen  herangezogen 
werden;  bei 
n)  (bisher  m)  ist  statt  des  Mösli  nger 'sehen  ^^)  Citronensäurenach weises  die 
Abänderung  von  Krug'^)  oder  das  Verfahren  von  Denig^s^*)  anzu- 
wenden. 


>)  Biese  Zeitschrift  1903,  6,  1;   1904,  S,  893;   vergl.  auch  E.  Läpere,   Zeitschr.    öffentl. 
Chera.  1906,  12,  1. 

*)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  97. 

»)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  10. 

*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1095. 

»)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  481. 

•)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  etc.  1895,  2,  75. 

^)  Zeitschr.  öflFentl.  Chem.  1905,  11,  374. 

•)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  73. 

*)  EuDz,  Zeitschr.  d.  aUgem.  Österr.  Apothekervereins  48,  749;    R.  Erzissan  und  W. 
Plahl,  diese  Zeitschrift  1906,  11,  207;  Kays  er,  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  155. 

^^)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  920;  Südd.  Apoth.-Ztg.  1906,  46,  2,  10  u.  19;  AUgem.  Chem.- 
Ztg.  6,  120. 

")  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  105. 

")  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  155. 

*»)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1899,  88,  718. 
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Zur  Begründung  der  Abänderungsvorschläge  für  C.  1  kann  ich  nur  anführen, 
<laß  infolge  der  vielen  neuen  Arbeiten  auf  dem  Gebiete  der  Fruchtsafte,  namentlich 
•den  methodisch  grundlegenden  Arbeiten  von  Späth  und  von  Farnsteiner  man 
die  Bestimmung  der  Trockensubstanz  und  der  Aschenalkalität  heute  selbstverständlich 
I)ei  der  Untersuchung  von  Fruchtsäften  nicht  unterlassen  kann  und  daß  man  ebenso 
selbstverständlich  einerseits  Zuckerbestimmungen  vor  und  nach  der  Inversion  und 
andererseits  die  Polarisation  ausführen  muß. 

Daß  ich  mich  hinsichtlich  der  Methodik  namentlich  im  letzten  Punkte  einst- 
weilen noch  nicht  dazu  entschließen  konnte,  einen  bestimmten  Vorschlag  zur  allge- 
meinen Annahme  zu  empfehlen,  liegt  darin,  daß  die  Frage  noch  nicht  genügend  ge- 
klärt ist  Hier  konnte  z.  B.  die  Arbeit  der  Fruchtsaftkommission  —  die  bisher  noch 
,gar  nicht  in  Tätigkeit  getreten  ist  —  einsetzen,  um  in  Ergänzung  der  heutigen  Vor- 
schläge auf  Grund  kritischer  Versuche  dann  die  bewährteste  Methode  der  Starkesyrup- 
besümmung  definitiv  anzugeben. 

Ich  glaube  deshalb,  auch  davon  absehen  zu  sollen,  hier  auf  eine  Schilderung 
der  Vorschläge  im  einzelnen  einzugehen.  Den,  der  einen  Überblick  über  dieselben 
gewinnen  will,  ohne  alle  Arbeiten  im  Original  nachlesen  zu  wollen,  verweise  ich  auf 
das  im  letzten  Heft  der  „Zweitschrift  für  analytische  Chemie*'  erschienene  Sammelreferat 
von  Grünhut*). 

Die  Frage,  ob  man  nicht  am  besten  bei  Fruchtsäften  den  Säuregehalt  stets  als 
Citronensäure  berechnen  soll,  ist  neuerdings  von  Kunz,  Kriifan  und  Plahl  und 
von  Kajser  angeregt  worden.  Mir  scheint  auf  Grund  des  von  diesen  Autoren  bei- 
gebrachten Materials  die  Forderung  in  der  Tat  berechtigt.  Jedenfalls  aber  möchte 
ich  bei  dieser  Gelegenheit  nachdrücklich  darauf  hinweisen,  daß  es  von  wesentlicher 
Wichtigkeit  ist,  bei  allen  Angaben  über  den  Säuregehalt  der  hier  in  Rede  stehenden 
Produkte  immer  anzugeben,  auf  welche  Säure  (einschl.  Formel)  die  Werte  be- 
rechnet sind. 

Im  gleichen  Sinne  wie  bei  der  Trockensubstanz  und  Aschenalkalität  bedarf 
meines  Erachtens  die  Empfehlung  der  Späth 'sehen  Vorschläge  bei  der  Prüfung  auf 
Konservierungsmittel  keiner  besonderen  Begründung.  Die  Angabe,  daß  zur  Bestim- 
mung der  Gesamtmenge  der  Schwefligen  Säure  das  Destillationsverfahren  zu  wählen 
sei,  beruht  auf  der  insbesondere  von  Farnsteiner  bei  Citronensäften  hervorgehobenen 
Tatsache,  daß  außer  Schwefliger  Säure  noch  andere  Jod  verbrauchende  Körper  in  den 
Fruchtsäften  etc.  vorkommen.  Die  Ersetzung  der  ursprünglichen  Möslinger 'sehen 
Prüfungsmethode  durch  die  abgeänderte  oder  durch  die  Methode  von  Denig^s  ist 
ebenso  etwas  Selbstverständliches,  aus  dem  Fortschritt  der  wissenschaftlichen  Er- 
fahrung seit  der  Beratung  der  „Vereinbarungen''  sich  Ergebendes. 

Wesentlich  wichtiger  als  das  was  zur  Untersuchungsmethodik  zu  sagen  ist,    er- 
scheint mir  das,  was  zu  Abschnitt  D  auszuführen  ist. 
Bei  D  ist  der  Absatz  c  zu  fassen: 

„Der  Zusatz  von  Konservierungsmitteln  ist,  sofern  die  vorhandene  Menge 
nach  ärztlichem  Gutachten  nicht  gesundheitsschädlich  ist,  deutlich  zu  deklarieren. 
Hierbei  ist  zu  beachten,  daß  viele  Früchte  einen  natürlichen  Gehalt  an  Borsäure, 
Salicylsäure  oder  Benzoesäure  aufweisen. 

Unter  d)  wäre  auch  noch  der  Nachpresse,  eventuell  der  Obsttrester,  zu  ge- 
denken.    Statt  des   bedingten   Verbotes,   oder  daneben   wäre   zu  fordern,   daß 


')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1906,  45,  859. 
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solche  Zusätze   (von  denen  ich  eigentlich  die  künstlichen  Aromastoffe  gauz 

ausschließen  möchte)  deutlich  zu  deklarieren  sind. 

Unter  f)    wiirden  die  Brauselimonaden   ganz  ausscheiden.     Sie  werden    ja 

für  sich  behandelt 

Unter  g)  sind  die  Erfahrungen  und  Vorschläge  von  Späth  i),  Beythien*), 

V.  Räumer^)  etc.  zu  behandeln." 

Ich  will  zunächst  das  uns  Chemikern  Nächstliegende,  die  Verwertung  der  Analjs^i- 
zahlen,  besprechen.     Auch  hier  habe  ich  mich  mit  einem  Hinweis  begnügen  müBsen. 

Allerdings  besagt  er  schon  mehr  als  die  ursprünglichen  „Vereinbarungen",  die 
überhaupt  nur  negativ  angeben,  daß  bestimmte  Grenzen  noch  nicht  aufzustellen  seien. 

Seitdem  sind  verschiedene  Versuche  gemacht,  zu  festeren  Unterlagen  zu  gelangen. 
Aber  gerade  die  allemeuesten  Erfahrungen  der  Fruchtsaft-Statistik,  aus  denen  hervor- 
geht, daß  z.  B.  der  Jahrgang,  aus  dem  die  Beeren  stammen,  yon  viel  größerem  Ein- 
fluß auf  den  Aschengehalt  und  die  Alkalität  derselben  ist,  als  man  bisher  annahm, 
haben  gezeigt,  daß  wir  noch  keineswegs  zu  einem  völligen  Abschluß  gelangt  sind 
und  ich  habe  mir  angesichts  dieser  Tatsachen  ernsthaft  die  Frage  vorgelegt,  ob  nicht 
besser  das  schon  seit  einer  Reihe  von  Jahren  ins  Auge  gefaßte  Referat  nochmals  ver- 
schoben würde. 

Wenn  ich  dies  nicht  getan  habe,  so  geschah  es  deshalb,  weil  ein  Punkt,  und 
zwar  für  die  Praxis  fast  der  wichtigste,  meines  Erachtens  jetzt  genügend  geklärt  ist, 
um  in  der  Tat  einen  Schritt  vorwärts  zu  kommen.  Es  handelt  sich  darum,  wie  die 
bei  den  Fruchtsäften,  Marmeladen  etc.  vorkommenden  Herstellungsarten,  Zusätze  u.  s.  w^ 
einerlei,  ob  wir  sie  analytisch  völlig  feststellen  können  oder  nicht,  zu  beurteilen  sind, 
wann  diese  oder  jene  zu  beanstanden,  unter  welchen  Bedingungen  sie  eventuell  als 
zulässig  zu  erachten  sind. 

Wir  kommen  hiermit  allerdings  an  und  zum  Teil,  wie  manche  vielleicht  meinen, 
schon  über  die  Grenze  der  Kompetenz  des  Chemikers.  Aber  so  wenig  man  bei  den 
„Vereinbarungen"  hiervor  Halt  gemacht  hat,  so  wenig  scheint  es  mir  auch  für  uns 
angebracht,  mit  unserer  Meinung  zurückzuhalten.  Der  Chemiker  soll  doch  hier,  auch 
über  das  Maß  der  rein  tatsächlichen  Feststellung  hinaus,  sich  als  Sachverständiger 
betätigen  und  wenn  nun,  wie  ich  hoffe,  durch  die  hier  zu  machenden  Vorschläge  ein 
Weg  gefunden  wird,  auf  welchem  man  den  seitens  der  Lebensmittelkontrolle  zu  ver- 
tretenden Schutz  des  Publikums  vor  Täuschung  mit  der  Forderung  der  Fabrikanten 
vereinigen  kann,  so  scheint  mir  dies  doch  von  erheblicher  praktischer  Wichtigkeit. 

Hier  liegen  auch  gerade  die  Punkte,  hinsichtlich  derer  seitens  der  Fabrikanten 
und  Händler  die  Klage  erhoben  worden  ist,  es  seien  die  Forderungen  der  Praxis  und 
Technik  nicht  genügend  in  den  „Vereinbarungen"  berücksichtigt. 

Die  Vorschläge,  welche  ich  in  dieser  Hinsicht  zu  c  und  d  gemacht  habe,  gehen 
von  dem  Grundsatz  aus,  daß  gesundheitsschädliche  Zusätze  auszuschließen  seien,  im 
übrigen  aber  unter  der  Bedingung  deutlicher  Deklaration  den  Fabrikanten  so- 
wohl in  der  Anwendung  der  Materialien  als  der  Zubereitung  eine  erhebliche  Bewegungs- 
freiheit zu  schaffen  sei. 

In  bezug  auf  die  Konservierungsmittel  hat  sich  der  Ausschuß  mit  mir  auf  den 
Standpunkt   gestellt,    daß   die   Beurteilung   der  Gesundheitsschädlichkeit  nicht  in    die 


')  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  497  und  920. 
»)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  1095. 
»)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  481. 
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ivonipetenz  des  Chemikers  gebort  und  daß  deshalb  dieseSeite  der  Frage  hier  nicht 
zur  Diskussion  zu  stellen  sei. 

Ich  will  deshalb  auch  nicht  darauf  eingehen,  ob  wirklich  die  medizinischen 
Gutachten,  die  vorliegen,  eine  Ausschließung  der  Salicylsäure  bei  der  Konservierung 
der  Rohsafte  rechtfertigen  oder  nicht  u.  s.  w.  Diese  Fragen  müssen  die  Fruchtsaft- 
presser  mit  den  Medizinern  austragen. 

Soweit  sie  aber  nicht  vom  medizinischen  Standpunkte  als  ge- 
sundheitsschädlich zu  beanstanden  sind,  glauben  wir  von  Seiten  der 
Nahrungsmittelkontrolle  die  deutliche  Deklaration  fordern  zu  sollen,  damit  das  Publi- 
kum jedenfalls  darüber  im  klaren  ist,  was  es  erhält.  Ganz  analog  haben  wir  auch 
hinsichtlich  der  unter  d  aufgeführten  Stoffe  geglaubt  verfahren  zu  sollen.  Denn  hier 
gilt  ja  wohl  schon  heute  meist  auch  in  der  gerichtlichen  Praxis  das  Prinzip,  daß  die 
betreffenden  Bestandteile  bezw.  ihre  Verwendung  bei  den  betreffenden  Obstfabrikaten 
nicht  verboten  sei,  wenn  nur  für  das  Fabrikat  eine  entsprechende  Bezeichnung 
gewählt  werde. 

Ansätze  zur  allgemeinen  Durchführung  der  Deklaration  sind  auch  bereits 
gemacht.  Allerdings  haben  sich  diese  Bestrebungen  zunächst  nur  schüchtern  und 
tastend  gezeigt.  Man  war  im  Zweifel,  ob  die  Deklaration  nicht  auf  den  Absatz  der 
Ware  von  schädigendem  Einfluß  sei,  man  machte  sie  deshalb  unvollständig,  oder 
unzureichend.  Als  unzureichend  möchte  ich  z.  B.  die  Deklarationsmarke  des  Verbandes^ 
süddeutscher  Konservenfabrikanten  bezeichnen,  da  sie  nach  Form  und  Umfang,  sowie 
nach  der  Größe  der  Aufschrift  nicht  geeignet  ist,  wirklich  dem  Käufer  der  Ware  von 
den  in  Frage  kommenden  Zusätzen  etc.  genügend  Kenntnis  zu  geben.  Die  Übelstande,, 
die  solcher  mangelhaften  Deklaration  anhaften,  haben  nun  bereits  eine  Reihe  von 
Fabrikanten  dazu  geführt,  ihrerseits  eine  Form  der  Deklaration  zu  wählen,  die  man 
als  eine  ausreichende  wohl  bezeichnen  kann.  Ich  gebe  zwei  Beispiele  derartiger  Eti- 
ketten zur  Kenntnis.  Es  hat  sich  herausgestellt,  daß  diese  Deklaration  dem  Absatz 
keinen  Eintrag  tut  und  es  liegt  somit  kein  Grund  vor,  dieselbe  nicht  in  dieser  Deut- 
lichkeit einzuführen. 

Wenn  die  Deklaration  wirklich  wirksam  sein  soll,  so  muß  sie  nun  nicht  nur 
zwischen  Fabrikanten  und  Zwischenhändlern,  sondern  auch  zwischen  diesen  und  dem 
Publikum  zur  Greltung  kommen.  Das  ist  ohne  weiteres  erfüllbar  beim  Detailverkauf 
in  geschlossenen,  vom  Fabrikanten  bereits  mit  Deklaration  versehenen  Gefäßen. 

Da  wo  es  sich  um  losen  Handverkauf  aus  größeren  Eimern  etc.  handelt,  sollte 
seitens  der  Fabrikanten  eine  recht  deutliche  Deklaration  angebracht  und  seitens  der 
Detailisten  das  Gefäß  so  aufgestellt  werden,  daß  diese  Aufschrift  auch  dem  Publikum 
erkennbar  ist 

Wie  der  Form  so  soll  auch  dem  Inhalt  nach  die  Deklaration  eine  deutliche 
sein.  Einzelvorschläge  für  alle  Fälle  lassen  sich  ja  natürlich  hier  nicht  geben,  aber 
als  Beispiel  denke  ich  mir  die  Deklaration  eines  Stärkesjrupzusatzes  etwa  so: 

Bei  Zusätzen  unter  20%  wäre  zu  deklarieren  „mit  Starkes jrup^,  bei  Zusätzen 
von  20 — 40%  „mit  über  20  ^/o  ßtärkesyrup"  und  bei  höheren  Zusätzen  „mit  über 
40®/o  Stärkesyrup". 

Ich  weiß  sehr  wohl,  daß  z.  B.  gerade  von  seiten  der  Stärkesjrrupfabrikanten,. 
für  die  deklarationafreie  Anwendung  des  Stärkesyrups  agitiert  wird.  Ich  weiß  sehr 
wohl,    daß   die  Forderung  einer  Deklaration   gerade  in   diesem  Sinne   und  Umfang 
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wie  ich  es  vorschlage,  nicht  überall  als  durch  eine  klare  gesetzliche  Bestimmung  vor- 
geschrieben erklärt  werden  kann. 

Wenn  ich  diesen  Vorschlag  dennoch  mache,  so  geschieht  dies,  well  auf  der 
anderen  Seite  auch  die  deklarationslose  Verwendung  der  in  Rede  stehenden  Dinge 
mit  wissenschaftlichen  und  rechtlichen  Gründen  bekämpft  werden  kann. 

Der  Vorschlag  soll,  einerlei  ob  er  in  allen  seinen  Teilen  durch  das  Gesetz  ge- 
fordert wird,  einen  Weg  schaffen,  auf  dem  vor  allem  viele  Gerichtsverhandlungen  mit 
ihrem  immer  ungewissen  Ausgang  vermieden  werden  können.  Er  soll  einerseits  die 
Bewegungsfreiheit  der  Fabrikanten  ermöglichen  und  andererseits  die  Täuschung  des 
Publikums  verhindern. 

Ich  bin  zu  Ende  mit  dem,  was  ich  zur  Begründung  meiner  Vorschlage,  die  ich 
Ihnen  im  Namen  des  Ausschusses  gemacht  habe,  auszuführen  habe  und  möchte 
schließlich  nur  noch  anführen,  daß  es  meiner  Meinung  nach  nur  eine  logische  Kon- 
sequenz ist,  daß,  falls  die  jetzt  gemachten  Vorschläge  Ihre  Billigung  finden,  die 
Prinzipien  derselben  auch  sinngemäß  auf  diejenigen  Dauerwaren  anzuwenden  sind,  die 
hier  nicht  mitbehandelt  sind,  aber  ihrer  ganzen  Natur  nach  im  engsten  Zusammenhang 
mit  den  Fruchtsäften,  Marmeladen  etc.  stehen;  ich  meine  die  eingemachten  Frädite 
und  dergl. 

Diskussion. 

Herr  F.  H an el- Dresden  als  Vertreter  des  Vereins  Deutscher  Frachtsaftpresser  wflnsdit 
zu  A  I,  daß  eine  Fassung  gewählt  wird,  welche  gleich  in  diesen  ersten  Zeilen,  also  in  dieser 
Hauptdefinition  erkennen  läßt,  daß  Früchte,  Fnichtteile  etc.  und  Zucker  nicht  die  allein  zolfts- 
sigen  Bestandteile  dieser  Fabrikate  sind.  Es  sind  ja  unter  A  I£  eine  Anzahl  von  bedingt  oder 
unbedingt  zulässigen  sonstigen  Materialien  genannt,  aber  dem  behördlichen  Anfsichtsb^unten, 
dem  Richter,  dem  Staatsanwalt,  dem  diese  Vereinbarungen  zu  Gesicht  kommen,  könnte  ans 
der  jetzigen  Fassung  dieser  Generaldefinition  leicht  die  Meinung  erwachsen,  als  ob  jedes  anders 
Material  als  Frflchte  und  Zucker  unter  allen  Umständen  und  von  Yornherein  als  verdSchtig 
und  als  Verfälschung  zu  betrachten  sei.  Vielleicht  ließe  sich  dieser  Passus  also  in  folgende 
Worte  fassen:  »Die  in  diesem  Abschnitt  zu  behandelnden  Nahrungs-  und  Genußmittel  be- 
stehen in  der  Regel  aus  dem  Safte  von  Früchten  oder  Fruchtteilen  oder  ans  zerquetsditen 
oder  zerkochten  Früchten  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Zucker.  Über  sonstige  bedingt  oder  un- 
bedingt zulässige  Bestandteile  siehe  Punkt  IL*  Er  weist  darauf  hin,  daß  die  Reihe  der  unter 
A  II  erwähnten,  sonst  noch  vorkommenden  Bestandteile  doch  nicht  für  alle  Zukunft  erschöpfend 
sei,  daß  diese  Reihe  sich  über  kurz  oder  lang  um  wesentliche  Stoffe  vermehren  könne  und 
daß  man  deshalb  die  Generaldefinition  nicht  gar  zu  eng  fassen  dürfte.  Es  tauchen  z.  B.  be- 
reits jetzt  Bestrebungen  auf,  den  Marmeladen  nach  dem  Vorgang  der  SchokoladenfabrikatioB 
kondensierte  Fett-  oder  Magermilch  zuzusetzen.  Bricht  sich  dies  Bahn,  worauf  die  diesbezüg- 
liche Patentliteratur  schließen  läßt,  dann  entstehen  neue,  zweifellos  reelle  Marmeladentypen, 
die  neben  Früchten  und  Zucker  ganz  erhebliche  Mengen  anderer  Bestandteile  enthalten,  weldie 
nach  der  bisherigen  Generaldefinition  zunächst  als  verdächtig  zu  gelten  hätten. 

W.  Fresenius  kann  dem  nicht  zustimmen,  da  es  nicht  dem  Sinne  der  , Vereinbarungen* 
entspreche. 

Der  Vorsitzende  fragt,  ob  gegen  I  noch  etwas  vorliege.    (Kein  Widerspruch.) 

H.  Matthes  hält  es  bei  II  für  zweckmäßiger,  Bestandteile,  Fälschung,  Bereitung  u.  a.  w. 
zu  trennen. 

W.  Fresenius  bemerkt,  daß  die  Fassung  absichtlich  so  gewählt  sei.  Es  sei  manchmil 
etwas  in  einem  Falle  eine  Fälschung  und  im  anderen  nicht. 

Herr  Hänel  führt  aus,  daß  die  in  der  Fruchtsaftpresserei  verwendeten  Früchte  in  zwei 
Gruppen  zu  teilen  seien,  1.  in  solche,  bei  denen  beim  Vermählen  der  Saft  den  Charakter  und 
die  Bestandteile  der  ganzen  Frucht  besitzt,  wie  die  Beerenfrüchte,  Kernobst,  Feigen,  Ananas, 
u.  s.  w.  und  2.  in  die  sogen.  Schalenfrüchte,  wie  Citronen,  Orangen  u.  s.  w.,  bei  denen  beim 
Vermählen  und  Auspressen  des  Fruchtfleisches  für  sich  wesentliche  Fruchtbestandteile.  näm- 
lich das  Aroma  der  Schalen  im  Preßsafte  fehlen.  Es  sollte  erlaubt  sein,  letzteres  ohne  Dekla- 
ration dem  Fruchtsaft  zuzusetzen. 

W.  Fresenius  hält  diese  Forderung  für  vielleicht  berechtigt,  aber  ausschließlich  nni 
bei  Südfrüchten.  Die  Anregung  soll  eingehend  geprtLft  und  im  nächsten  Jahre  zur  Beratung 
gezogen,  werden. 
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Geh.  Reg.-Rat  Kerp  fragt,  ob  es  Abeicht  sei,  daß  die  früher  anfgefahrten  Eonserrie- 
nmgsmittel  nidit  mehr  einzeln  genannt  werden. 

W.  Fresenius  verneint  diese  Frage  und  erklftrt,  daß  die  früher  genannten  Eonser- 
vienmgsmitttel  nach  wie  vor  aufgenommen,  oder  noch  erweitert  werden  sollen. 

Th.  Paul  schlagt  vor,  an  Stelle  der  Woite  „weiter  werden  verwendet*  zu  sagen: 
.weiter  kommen  vor',  da  erstere  Fassung  zu  Mißverständnissen  Anlaß  geben  könne. 

Geh  Reg.-Rat  Eerp  stimmt  zu. 

W.  Fresenius  ist  damit  einverstanden. 

Der  Vorsitzende  stellt  fest,  daß  der  Abschnitt  2  unter  Ergänzung  der  Eonservie- 
mngsmittel  angenommen  ist.    (Eein  Widerspruch). 

H.  Matthes  ist  der  Ansicht,  daß  die  direkte  Bestinmiung  des  Zuckers  wegfallen  könne; 
ea  genüge  die  Zuckerbestimmung  nach  der  Inversion. 

W.  Fresenius  widerspricht  und  glaubt,  daß  es  Fälle  gibt,  in  denen  der  Zucker  nicht 
ganz  invertiert  ist. 

H.  Matthes  glaubt  nicht,  daß  uninvertierter  Rohrzucker  jemals  vorkommt. 

A.  Juckenak  erklärt,  daß  es  tatsächlich  solche  Fälle  gebe,  trotzdem  dürfte  der  An- 
sicht von  Matthes  betreffs  Fallenlassen  der  direkten  Zuckerbestimmung  zuzustimmen  sein. 

A.  Halenke  kann  dem  nicht  zustimmen,  da  keine  Erfahrung  vorliege,  wie  lange  Zeit 
zur  völligen  Inversion  des  Rohrzuckers  erforderlich  ist.  Er  war  mehrmals  in  der  Lage,  tat- 
sächlich Rohrzucker  bestimmen  zu  können  und  sieht  daher  keinen  Grund,  warum  auf  die  Zucker- 
bestiinmung  vor  und  nach  der  Inversion  verzichtet  werden  soll. 

L.  Grünhut  erklärt  sich  ebenfalls  für  Bestehenbleibeu  dieser  Zuckerbestimmung. 

H.  Matthes  macht  darauf  aufmerksam,  daß  die  direkte  Bestimmung  immer  ungenau 
sein  müsse,  da  der  Rohrzucker  doch  niemals  ganz  unverändert  vorliege;  die  Bestimmung 
habe  daher  keinen  Zweck. 

L.  Grünhut  weist  daraufhin,  daß  zur  Ermittelung  des  znckerfreien  Extraktes  eine 
getrennte  Bestimmung  des  Rohr-  und  Invertzuckers  erforderlich  sei.  Diese  Differenz  zwischen 
der  Menge  der  Gesamttrockensubstanz  einerseits  und  der  Summe  der  beiden  Zuckerarten 
andererseits  bleibe  auch  bei  weiterem  Fortschreiten  der  Inversion  des  vorhandenen  Robrzucker- 
restes  konstant. 

Der  Vorsitzende  beantragt  die  vorliegende  Fassung  von  C.  1.  d.  anzunehmen.  (An- 
genommen.) 

F.  Schwarz  ist  der  Ansicht,  daß  die  Polarisation  der  Zuckerbestimmung  vorausgehen 
aolle;  in  vielen  Fällen  erübrige  sich  dann  die  Zuckerbestimmung. 

W.  Fresenius  erklärt,  daß  sich  jeder  Sachverständige  die  Reihenfolge  der  Bestim- 
mungen immer  selbst  auswählen  könne. 

A.  Juckenack  wünscht,  daß  die  Polarisation  vor  und  nach  der  Inversion  ausge- 
föhit  wird. 

E.  Farnsteiner  erklärt,  daß  er  auf  die  Mitteilung  von  Lep^re  hin  seine  Befunde 
nachgeprüft  habe  und  wieder  zu  den  früheren  Werten  gelangt  sei.  Er  stellt  weitere  Mittei- 
lungen nach  Abschluß  der  Untersuchungen  in  Aussicht. 

W.  Fresenius  bemerkt  zu  D.  c,  daß  Eonserviemngsmittel  nicht  grundsätzlich  auszu- 
schließen, wohl  aber  stets  unzweideutig  zu  deklarieren  sind. 

A.  Juckenack  bittet  hierbei  zu  berücksichtigen,  daß  die  Mengen  Salicylsäure,  die  zum 
Eonservieren  benutzt  werden,  etwa  300— 500-mal  oder  noch  größer  sind,  als  die  Mengen,  die 
in  der  Natur  vorkommen  und  daß  die  natürlich  vorkommende  Salicylsäure  anscheinend  vor- 
wiegend als  Ester  vorliege.  Die  Wirkung  der  Ester  sei  aber  bekanntlich  eine  andere,  als 
die  ihrer  Komponenten,  z.  B.  sei  die  Wirkung  des  Phenols  verschieden  von  der  des  Salols. 
Ähnlich  liegen  die  Verhältnisse  auch  bei  den  anderen  Kunservierungsmitteln.  Unter  allen  Um- 
ständen seien  die  Mengen  anzugeben,'  in  denen  Konservierungsmittel  bisher  natürlich  gefunden 
wurden  und  in  welchen  Mengen  konservierende  Wirkung  erreicht  wird. 

H.  Matthes  glaubt,  daß  der  Mediziner  zu  entscheiden  habe,  ob  ein  Konservierungs- 
mittel geeundheitsschädlich  sei  oder  nicht.  In  iedem  Falle  müsse  der  Gehalt  an  einem  Kon- 
servierungsmittel quantitativ  bestinunt  und  beanstandet  werden.  An  Stelle  des  Wortes 
„vorhandene'*  solle  „gefundene'^  Menge  gesetzt  werden. 

W.  Fresenius  hält  die  Wendung  „vorhandene'*  Menge  für  schärfer. 

Herr  Hänel  wünscht,  daß  Zusätze  von  Salicylsäure  oder  Ameisensäure,  oder  überhaupt 
von  Eonserviemngsmittel n  zu  Fruchtsäften,  Marmeladen,  Gelees  u.  s.  w.  unbeschadet  der  Prü- 
fung auf  Gesundheitsschädlichkeit  und  unbeschadet  der  Frage  der  Deklarationspflicht  und 
der  Beschränkung  auf  gewisse  Höehstmengen  wenigstens  nicht  als  objektive  Fälscnungen  an- 
gesehen werden,  weil  keine  Täuschung  dadurch  möglich  sei. 

Geh.  Reg.-Rat  Kerp  hält  die  Fassung  von  W.  Fresenius  für  D.  c.  für  eine  erhebliche 
Abmildemng  der  jetzigen  Fassung. 

Th.  Paul  unterstützt  die  Ausführungen  von  Juckenack.  Die  außerordentliche  Ge» 
ringfflgigkeit  der  Menge,  in  der  Borsäure,  Salicylsäure  u.  s.  w.  natürlich  vorkommen,  müsse  un- 
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bedingt  zum  Ausdruck  gebracht  werden.  In  seiner  Eigenschaft  als  Arzt  könne  er  sagen,  daB 
es  fdr  den  Mediziner  außerordentlich  schwer  sei,  festzustellen,  ob  ein  Mittel  gesandheit»- 
schftdlich  ist  oder  nicht.  Viele  Stoffe,  die  früher  für  unschädlich  gehalten  wurden,  seiea 
später  als  schädlich  erkannt  worden;  er  erinnere  z.  B.  an  Veronal  und  Chloroform.  Es  frag» 
sich  überhaupt,  wer  ein  solches  ärztliches  Gutachten  abgeben  solle.  Es  sei  zu  Terlangen,  dafi 
die  Fabrikanten  die  Unschädlichkeit  der  Stoffe  nachweisen. 

E.  von  Raumer  macht  darauf  aufmerksam,  daß  der  Gehalt  an  SalicylsAare  hm 
Lagern  der  damit  konservierten  Fruchtsäfte  u.  s.  w.  sehr  zurückgeht  Bei  der  Deklaration 
solle  daher  die  ursprünglich  zugesetzte  Menge  angegeben  werden. 

G.  Rupp  halte  s  für  nötig,  bestimmt  auszusprechen,  was  erlaubt  ist  und  was  nicht 

Geh  Beg.-Rat  Kerp  schlägt  für  D.  c.  folgende  Fassung  vor:  „Der  Zusatz  Ton  Konser- 
vierungsmitteln ist  nur  insoweit  gestattet,  als  ihre  Gesundheitsunschädlichkeit  selbst  bei 
dauerndem  Genuß  feststeht.  Der  Zusatz  ist  in  jedem  Falle  nach  Art  und  vorhandener  Menge 
deutlich  zu  deklarieren. 

A.  Halenke  stimmt  dem  zu. 

W.  Fresenius  schließt  sich  an  und  glaubt,  daß  damit  auch  die  Forderung  von  G.  Rapp 
erledigt  ist. 

Herr  Dr.  F.  Schmidt- Hamburg  glaubt,  daß  damit  jedes  Konservierungsmittel  verbotet 
sei;  auch  Kochsalz  könne  unter  Cmständen  gesundheitsschädlich  sein. 

£.  von  Räumer  betont,  daß  stets  nach  Art  und  Menge  zn  deklarieren  istw  AlIgemeiM 
Redensarten,  wie  „konserviert*'  u.  s.  w ,  sollen  nicht  gelten. 

W.  Fresenius  stimmt  dem  zu. 

Der  Vorsitzende  beantragt  Annahme  des  Vorschlages  Kerp.    (Angenommen.) 

F.  Härtel  bezeichnet  Deklarationen  wie  „gemischte  Himbeermarmelade'*  als  nidit  hii- 
reichend  und  fordert,  daß  Marmeladen  mit  Angabe  einer  bestimmten  Fracfatart  auch  nir 
aus  dieser  Fruchtart  und  Zucker  bestehen  dürfen.  Obsttrester  sollen  zur  Bereitong  tob 
Fruchtmarmeladen  nicht  verwendet  werden.  Erzeugnisse  mit  Fmchttrestem  sind  mindesteei 
als  Kunstmarmeladen  zu  bezeichnen.  Rein  gewaschene  Himbeerkerae  sind  bei  der  Her^Mlaeg 
von  Marmeladen  auszuschließen. 

G.  Popp  fordert,  daß  Zusätze  zu  Marmeladen  oder  Gelees  zu  deklaneren  sind.  Er 
Zeugnisse  mit  irreführenden  Phantasienamen  sind  als  Kunstgelee  u.  s.  w.  zu  bezeichnen.  Er 
beantragt  folgende  Fassung:  Unter  Gelee  und  Marmelade  ohne  Angabe  der  Frachtart  sini 
nur  Erzeugnisse  zu  verstehen,  die  ans  Fitlchten  und  Zucker  hergestellt  sind. 

Herr  H  ä  n  e  1  ist  der  Ansicht,  daß  Obsttrester  ein  wandelbarer  und  relativer  Begriff  sei. 
Ihre  Verwendung  sollte  nur  nach  dem  Gesichtspunkte  beurteilt  werden,  ob  in  den  TermeiBt- 
lichen  Abfällen  noch  verwertbare  und  verwertungswürdige  Stoffe  enthalten  sind  und  ob  bei 
dieser  Verwertung  die  gerechten  Ansprüche  an  Sauberkeit  und  Gesundheitszuträglichkeit  erfalh 
werden.  Eine  allgemeine  Deklaratiouspüicht  zu  fordern,  wenn  etwas  verarbeitet  wird,  dai 
irgendwo  und  irgendwann  einmal  als  nicht  verwertbar  angesehen  wurde,  halte  er  für  zu  weit- 
gehend.   (Widerspruch). 

A.  Juckenack  bittet  hinter  Trester  „(Preßlinge)'*  einzufügen. 

H.  Stadlinger  schlägt  vor,  an  die  Forderung  der  Deklaration  unter  D.  d.  die  Wort« 
anzufügen:  „Die  eine  Täuschung  des  Publikums  ausschließt* 

Geh.  Reg.  Kat  Kerp  fragt,  was  eine  deutliche  Deklaration  ist. 

A.  Juckenack  schlägt  vor:  ,in  deutlicher,  nicht  zur  Täuschung  geeigneter  Weise 
nach  Art  und  Menge/ 

Der  Vorsitzende  bittet  um  Annahme  der  Leitsätze  mit  den  Zusatzanträgen.  (Ange- 
nommen.) 

Geh.  Reg.-Rat  Kerp  fragt,  ob  die  künstlichen  Aromastoffe  ausfallen  sollen. 

Der  Vorsitzende  erklärt,  daß  Aromastoffe  auch  bei  Deklaration  nnzuläSBig  md. 
/Zustimmung.) 

Es  findet  sodann  eine  Frühstückspause  von   12^/4 — 1  V*  ühr  statt 
A.  J.  ßwaving  überbringt  hierauf  eine  Einladung   an   die  Freie  Verein ignii^ 
zur  Teilnahme   an   dem    im  September  1^07    im  Haag    stattfindenden   intemationideB 
Milchkongreß,    mit    dem    eine    Ausstellung    und    verschiedene    Exkursionen    verbun- 
den  sind.  *) 

Es  folgt  der  Vortrag: 


*)  Auf  dem   internationalen   Milchkongreß   1905    zu  Paris    war  die  Freie   Vereinigung 
Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  durch  Herrn  Dr.  P.  Buttenberg- Hamburg  vertreten. 


lJoIUiIm.]  ^-  Beythien,  BrauMlkiuMiMleiL  B& 


Über  die  Untersuclmng  und  Begatachtang  Yon  Brause- 

limonadeiL 

Von 
A.  Beythien-Dresden. 

In  den  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Beurteilung  von 
Nabrungs-  und  Genußmittdn  sowie  Oebrauchsgegenstäuden  für  das  Deutsche  Reich*^, 
an  deren  Zustandekommen  die  Freie  Vereinigung  Bayerischer  Vertreter  der  angewandten 
Chemie,  wie  Sie  wissen,  hervorragenden  Anteil  genommen  hat,  und  deren  Ergänzung 
und  Weiterentwickelung  nach  dem  jeweiligen  Stande  der  Wissenschaft  unsere  jetzt 
deutsche  Vereinigung  als  eine  ihrer  vornehmsten  Aufgaben  ansieht,  sind  die  Brause- 
limonaden etwas  stiefmütterlich  behandelt  worden. 

Sie  finden  sich  in  Heft II  der  „Vereinbarungen"  unter  dem  Sammelbegriff:  „Frucht- 
säfte, Gelees,  einschließlich  des  Obstkrautes,  der  Marmeladen,  Pasten  und  Limonaden'' 
und  werden  hier  mit  den  zwei  Sätzen  abgetan:  „Die  Limonaden  sind  Mi- 
schungen von  Fruchtsäften  mit  Wasser  und  Zucker;  Brauselimo- 
naden enthalten  noch  Kohlensäure.  Wenn  Limonaden  und  Brau^se- 
limonaden  die  Bezeichnung  einer  bestimmten  Frucht  führen,  z.  B. 
als  Hittbeer-,  Erdbeer-Limonade  oder  -Brauselimonade  bezeichnet 
sind,  so  gelten  dafür  die  unter  d  angegebenen  Bestimmungen'^ 

Diese  Sätze  haben  aus  den  Kreisen  der  Industrie  mancherlei  Angriffe  erfahren, 
und  Ewar  teilweise  mit  um  so  größerer  Aussicht  auf  Erfolg,  als  selbst  der  Verfasser 
<l6s  betr.  Kapitels  der  „Vereinbarungen**  mehrfach  die  Vaterschaft  ablehnte  und  darau- 
hinwies,  daß  die  Mitglieder  der  Kommission  bei  der  Ausarbeitung  des  Abschnittes 
^Fruchtsäfte  etc.^  vor  9  Jahren  eine  erhebliche  Kenntnis  von  dem  Wesen  der  Brausef 
limonaden,  eine  eingehende  Erfahrung  über  ihre  Haltbarkeit  nicht  besitzen  konnten.^) 

Es  entzieht  sich  meiner  Kenntnis,  ob  auch  die  übrigen  Mitglieder  der  Kom- 
mission in  gleicherweise  von  der  Unzulänglichkeit  ihrer  damaligen  Erfahrungen  durch- 
'drungea  sind.  Ich  muß  aber  vorweg  bemerken,  daß  ich  keinen  Grund  für  diese 
Besignation  aufzufinden  vermocht  habe.  Nach  allen  Angaben  in  der  mir  verfügbaren 
Literatur,  die  ich  im  Verlaufe  meiner  weiteren  Ausführungen  noch  des  näheren  anführen 
werde,  hat  diese  überaus  einfache  Fabrikation,  welche  nach  Mitteilung  aus  Fabrikanten- 
kreisen selbst  von  gänzlich  ungelernten  Personen  ohne  jede  Schwierigkeit  ausgeübt 
fdrd,  im  Verlaufe  d^  letzten  10  Jahre  keine  wesentlichen  Umwälzungen  erlitten, 
und  damals  wie  beute  haben  die  Vertreter  der  Nahrungsmittelchemie  sich  mit  der 
Untersuchung  dieser  Erzeugnisse  befaßt.  Geändert  hat  sich  nur  die  Intensität  der 
Kontrolle  und  der  Umfang  dieser  Industrie.  Die  noch  immer  moderne  Bewegung 
gegen  den  Alkohol,  die,  neben  manchen  segensreichen  Folgen,  doch  auch  zur  Ent- 
stehung sahkeicher  unerfreulicher  Erzeugnisse  aus  Peppings,  Schalen  und  anderen  Ab- 
äUen  der  iiMerikanischen  Bingäpfel  Anlaß  gab,  hat  auch  den  Umsatz  der  Brause- 
limonaden ins  Ungemessene  gesteigert.  Hauptsächlich  im  Hinblick  auf  die  hierdurch 
«ußerordentlioh   veränderte  Sachlage   hat   es   der  Ausschuß  für   zweckmäßig  erachtet. 
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bei  der  Neubearbeitung  des  Kapitels:  Fruchtsäfte  etc.  die  Brauselimonaden  herau^»- 
greifen  und  in  einen  besonderen  Abschnitt  zu  verweisen.  Das  Referat  über  dieses 
Thema  ist  mir,  als  dem  Vorsitzenden  Ihrer  Kommission  für  alkoholfreie  Getränke, 
übertragen  worden. 

So  ehrenvoll  diese  Aufforderung  unseres  verehrten  Herrn  Vorsitzenden  mir  nun 
auch  sein  mußte,  so  bin  ich  ihr  doch  keineswegs  übermäßig  leichten  und  fineudigen 
Herzens  gefolgt.  Denn  die  schriftkundigen  Vertreter  der  Brauselimonaden-Industne 
befleißigen  sich  eines  urwüchsigen,  von  Europens  übertünchter  Höflichkeit  weit  ent- 
fernten Stiles,  und  bei  aller  Zurückhaltung  wird  es  sich  doch  nicht  immer  vermeiden 
lassen,  daß  auch  einmal  eine  Ansicht  geäußert  wird,  welche  den  Produzenten  bezw. 
ihrem  Anführer  nicht  behagt. 

Den  Herren,  welche  selbst  ein  Urteil  über  die  Gefahr  gewinnen  wollen,  in  die 
sich  der  Referent  über  die  Brauselimonaden  freiwillig  begibt,  empfehle  ich  die  Lektüre 
der  sehr  fesselnden  Abhandlung  „Herrn  Dr.  Beythien's  Ansichten  über  Brause- 
limonaden". Dieselbe  ist  mit  4  Fortsetzungen  und  2  Schlüssen  in  den  Heften  6 
bis  11  der  Fachzeitschrift  „Der  Mineralwasser-Fabrikant"  zum  Abdruck  gelangt. 

Nun,  ich  habe  trot7.dem  geglaubt,  mich  dieser  bedenklichen  Aufgabe  nicht  ent- 
ziehen zu  dürfen,  und  will  daher  versuchen,  Ihnen  im  folgenden  einen  Überblick 
über  den  derzeitigen  Stand  der  Brauselimonadenfrage  zu  geben.  Da  auf  die  Unter- 
suchung der  in  Rede  stehenden  Erzeugnisse  im  wesentlichen  die  von  Herrn  Professor 
Dr.  Fresenius  bezüglich  der  Fruchtsäfte  gemachten  Ausführungen  übertragen  wer- 
den können,  so  erscheint  es  zweckmäßig,  einige  spezielle  Vorschläge  für  Brauselimo- 
naden erst  am  Schlüsse  zu  geben,  vorher  aber  an  der  Hand  des  Begriffes  der  nor- 
malen Beschaffenheit  Gnmdsätze  für  die  Beurteilung  aufzustellen. 

Immer,  wenn  wir  uns  ein  Urteil  darüber  bilden  wollen,  ob  ein  Nahnings-  und 
Genußmittel  den  Vorschriften  des  Nahrungsmittelgesetzes  entspricht,  müssen  wir  den 
Begriff  der  echten  oder  normalen  Beschaffenheit  zugrunde  legen,  der  bei  Naturpro- 
dukten ohne  weiteres  gegeben  ist,  bei  den  künstlichen  Erzeugnissen  aber  aus  ihrem 
Ursprung  und  ihrer  Entwickelungsgeschichte  abgeleitet  werden  muß. 

Der  Name  „Brauselimonaden"  deutet  sprachlich  darauf  hin,  daß  die  hier  za 
besprechenden  Getränke  eine  Unterabteilung  der  Limonaden  darstellen  und  daha* 
neben  der  besonderen  Eigenschaft  des  Brausens  die  allgemeinen  Kennzeichen  der 
letzteren  aufweisen  müssen. 

Was  ist  nun  eine  Limonade?  Bekanntlich  leitet  sich  dieser  Ausdruck  von 
„Limone"  ab  und  bedeutete  ursprünglich  ein  aus  Citronensaft,  Zucker  und  Wasser 
hergestelltes  Getränk.  Im  Laufe  der  Zeit  wurden  dann  auch  Mischungen  anderer 
Fruchtsäfte,  besonders  des  Himbeersaftes,  mit  Zucker  und  Wasser  als  Limonaden 
bezeichnet,  und  dieser  Name  bürgerte  sich  allmählich  so  ein,  daß  heutzutage  in  Kon- 
sumenten-Kreisen jedermann  unter  Himbeer-  und  Brauselimonade  ein  aus  Wasser, 
Zucker  und  dem  entsprechenden  Fruchtsaft  hergestelltes  Gemisch  versteht  Man 
bereitet  es  sich  in  den  Haushaltungen  auf  genau  dieselbe  Weise  imd  erwartet  bei 
Bestellungen  in  Gastwirti^chaften  ein  dieser  Definition  entsprechendes  Getränk.  Das 
alles  ist  so  allgemein  bekannt,  dass  ich  es  schließlich  verantworten  könnte,  die  frühere 
Begriffsbestimmung  der  Vereinbarungen:  „Limonaden  sind  Mischungen  von  Frucht- 
säften mit  Zucker  und  Wasser"  als  noch  heute  gültig  hinzustellen.  Wenn  ich  trotz- 
dem davon  absehe,  so  sind  hierfür  einige  vom  Vorsitzenden  des  Verbandes  Deutscher 
Mineralwasserfabrikanten  erhobene  Einwendungen  die  Veranlassung,  welche  ich  gerade 
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deshalb  nicht  unberücksichtigt  lassen  möchte,  weil  sie  von  dem  erwählten  Vertreter 
der  Industrie  ausgehen  und  überdies  die  einzigen  sind.  Voran  stelle  ich,  freilich  mehr 
der  Kuriosität  halber,  und  ohne  ihm  besondere  Bedeutung  beizumessen,  folgenden 
£rguß  Lohmann's^):  „Auch  die  deutsche  Hausfrau  macht  aus  allem  Möglichen 
eine  Limonade,  so  aus  einem  Rotweinrest  und  Zuckerwasser,  oder  einem  Brausepulver 
mit  abgeriebener  Citronenschale,  auch  aus  Essig  und  Klatschrosensyrup,  wenn  das 
gerade  zur  Hand  ist.  Steht  ihr  ein  saurer  Fruchtsaft  zur  Verfügung,  dann  verwendet 
sie  selbstverständlich  auch  den  zur  Limonade".  Es  liegt  auf  der  Hand,  daß  dieses 
niedliche  hauswirtschaftliche  Genrebild  ebensowenig  zur  Beurteilung  reellen  Handels- 
verkehrs herangezogen  werden  kann,  wie  die  Übung  anderer  Hausfrauen,  ihren  Familien- 
angehörigen gewässerte  Magermilch  als  Vollmilch,  oder  Margarine  als  Butter  vorzu- 
setzen. Gewiß  würde  sich  die  von  Loh  mann  geschilderte  deutsche  Hausfrau  be- 
danken, wenn  ihr  in  der  Gastwirtschaft  statt  der  bestellten  Limonade  mit  Klatsch- 
rosensyrup gefärbter  Essig  verabfolgt  würde !  Wird  man  somit  auch  diesem  Aj-gument 
eine  besondere  Beweiskraft  nicht  zuerkennen,  so  erscheint  mir  doch  eine  weitere  An- 
gabe des  Verfassers  eine  gewisse  Berücksichtigung  zu  verdienen.  Es  ist  ihm  nämlich 
gelungen,  in  der  sonst  perhorreszierten  Pharmakopoe,  allerdings  „des  Landes,  wo  die 
Otronen  blühen"  einige  Vorschriften  für  „Limonata  hydrochlorica",  „Limonata  sulf urica" 
und  „Limonata  tartarica"  aufzustöbern,  die  ohne  Fruchtsaft  hergestellt  werden.  Es 
besteht  wohl  kein  Bedenken,  diesen  durch  ihre  Bezeichnung  deutlich  charakterisierten  Salz- 
saure-, Schwefelsäure-  und  Weinsäure-Limonaden  den  Gattungsbegriff  Limonade  zu- 
zugestehen, um  so  mehr,  als  nach  diesem  Entgegenkommen  die  Industriellen  doch  jeden- 
falls für  Himbeersyrup  die  Vorschrift  des  deutschen  Arzneibuches  anerkennen  werden. 
Mag  man  aber  auch  den  Geltungsbereich  des  allgemeinen  Begriffs  „Limonade"  so 
weit  fassen,  wie  man  wiU,  und  ihn  selbst  auf  Lohmann's  Rotweinreste,  Essig  und 
Klatschrosensyrup  ausdehnen,  so  kann  darüber  doch  nicht  der  mindeste  Zweifel  auf- 
kommen, daß  Himbeer-,  Citronen-Limonade  und  alle  mit  dem  Namen  einer  bestimmten 
Fruchtart  belegten  Limonaden  auch  wirklich  den  entsprechenden  Fruchtsaft  enthalten 
müssen. 

Die  Unterabteilung  der  „Brauselimonaden"  unterscheidet  sich  sprachlich 
von  dem  allgemeinen  Gattungsbegriff  nur  durch  die  Vorsilbe  „Brause",  und  ihre  Be- 
zeichnung wird  sonach  in  dem  unbefangenen  Konsumenten  die  Erwartung  erregen, 
daß  sie  zwar  die  Eigenschaft  des  Brausens  besitzen,  d.  h.  mit  Hilfe  von  kohlen- 
saurem Wasser  hergestellt  worden  sind,  im  übrigen  aber  den  an  Limonaden  zu  stellen- 
den Anforderungen  genügen.  Bilden  doch  Gemische  von  Fruchtsäften  mit  kohlen- 
saurehaltigem  Wasser  seit  vielen  Jahrzehnten  ein  beliebtes,  dem  Publikum  wohl 
bekanntes  Erfrischungsgetränk.  Ihr  Ursprung  dürfte  in  den  Trinkhallen  der  Groß- 
städte zu  suchen  sein,  in  denen  vor  den  Augen  der  Käufer  das  Mineralwasser  mit 
dem  Fruchtsaft  vermischt  wurde.  Ob  der  naheliegende  Name  „Brauselimonade"  neben 
der  allgemein  gebräuchUchen  französischen  Übersetzung  „Limonade  gazeuse"  für  sie 
benutzt  worden  ist^  wird  sich  schwer  feststellen  lassen,  erscheint  aber  auch  belanglos. 
Für  unseren  Zweck  genügt  es,  daß  sie  nach  den  vorherigen  Ausführungen  Limonaden 
waren,  und  zwar  brausende  Limonaden. 

Die  Industrie  hat  das  berechtigte  Bestreben,  die  Darstellung  der  Gebrauchs- 
g^enstände  und   auch  der  Nahrungsmittel  durch  Zentralisation  zu  vereinfachen,    und 
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66  lag  daher  auch  der  Wunsch  nahe,  das  jedesmalige  Mischen  der  brausenden  limo- 
naden  in  den  Trinkhallen  durch  Herstellung  gebrauchsfertiger  Getränke  zu  umgehen. 
Versuche  dieser  Art  sind  sehr  alt,  ihr  erstes  Erscheinen  ab^  ist  in  Dunkel  g^üÜL 
Trotzdem  wird  man  nicht  fehlgehen  in  der  nächstliegenden  Annahme,  dafi  die  Fabri- 
kanten zunächst  verdünnte  Fruchtsäfte  mit  Kohlensäure  sättigten  und  in  TaschlofiaeoeD 
Flaschen  in  den  Handel  brachten.  Allerdings  ist  die  Voraussetzung  dieser  naturge- 
mäßen Entwicklung  nicht  völlig  unbestritten,  und  Loh  mann  behauptet  z.  B.  in 
seiner  bereits  mehrfach  erwähnten  Arbeit,  daß  die  ersten  deutschen  ,3niu^linM>i]aden** 
in  den  vierziger  Jahren  von  dem  Mineral wasserfabrikanten  J.  6.  Wright  aus  Zucker- 
lösung, krystallisierter  Citronensäure,  Citronenöl  und  kohlensäurehaltigem  Wasser 
bereitet  und  kurzweg  als  „Limonade*^  bezeichnet  worden  seien.  Aber  diese  Behanp 
tung  ist  völlig  unkontrollierbar  und  steht  mit  den  Angaben  der  Literatur  so  s^r 
im  Widerspruch,  daß  ich  die  mir  verfügbaren  Angaben  hier  im  Wortlaut  zitieren  mochte: 

I.J.König,  Chemie  der  menschlichen  Nahrnngs-  and  Gennßmittel.  Berlin 
1904,  IL  Bd.  S.  974:  ,  Unter  Limonaden  versteht  man  nach  bisherigem  Gebrauch  Mischangen  tob 
Fruchtsäften  mit  Wasser  und  Rohrzuckerund  unter  Brauselimonaden  solche  Mischangen,  die  gleich- 
zeitig  Kohlensaure  enthalten.  Diese  Begriffsbestimmung  galt  bis  jetzt  wenigstens  fOr  GHroDen- 
Limonade.  Bei  anderen  Fmehtlimonaden,  z.  B.  Himbeer- Limonade,  wird  dem  reinen  oder  mit 
Eohlensftare  gesättigten  Wasser  der  unter  Zusatz  von  Rohrzacker  hergestellte  Sjmp  (Himbeer- 
Symp)  und  zwar  zur  Zeit  und  am  Ort  des  Verbrauchs  zugesetzt.  Indes  ist  diese  Hand-  nad 
Haas-Bereitung  der  Limonaden  wie  so  viele  andere  Zubereitungeu  in  einen  Fabrik-Bein^ 
fibergegangen,  indem  die  kohlensauren  Wässer  im  großen  fabrikmäßig  mit  den  Fruchtsäften  ge- 
mischt und  als  Brause-Limonaden  in  den  Handel  gebracht  werden." 

2.  Prof.  Dr.  Neumann  Wender  in  Gzemowitz.  Vortrag  auf  der  71.  Yersamiii- 
lung  Deutscher  Naturforscher  uud  Ärzte  zu  München^):  «Indem  Verfasser  auf 
den  sich  steigernden  Verbrauch  der  Brause-Limonaden  hinweist,  gibt  er  zaoächst  eine  knne 
Entwickelungsgeschichte  der  Brauselimonade-Industrie.  Er  weist  darauf  hin,  daß  zuerst  reine 
bezw.  echte  Fruchtsäfte  Verwendung  fanden. ' 

8.  Prof.  Dr.  Neumann  Wender  und  Universitäts-Assistent  Georg  Gregor.  Über 
die  Untersuchung  und  Beurteilung  von  Limonade-Essenzen'):  .Früher  wm^e 
zur  Geschmacksverbesserung  dem  reinen  mit  Kohlensäure  imprägnierten  Wasser  ein  ans 
Früchten  gewonnener  Syrup  (meist  Himbeersyrup)  unmittelbar  vor  dem  Genüsse  beigemischt 
Die  an  den  Ort  gebundene  umständliche  Manipulation  wurde  bald  dadurch  vereinfacht,  daß 
die  kohlensauren  Wässer  schon  in  der  Fabrik  mit  den  Fruchtsäften  vermischt  und  als  j^Braose- 
Limonaden*^  in  den  Verkehr  gebracht  wurden." 

4.  «Auch  nach  dem  Wortlaute  auf  S.  368  des  Buches  ,Die  Fabrikation  der  künst- 
lichen Mineralwässer  etc.*  von  Hirsch  und  S  i e d  1  e r  (Braunschweig  1897.  Friedr.  Vieweg 
und  Sohn)  sind  die  Limonaden,  bezw.  Brause-Limonaden  ursprünglich  ans  natürlichen  Frodit- 
Säften  hergestellt  worden.') 

Aus  vorstehenden  Citaten  geht  wohl  zur  Genüge  hervor,  daß  sowohl  Vertreter  d^ 
Wist?enschaft  wie  der  Praxis  die  von  mir  geäußerte  Auffassung  teilen,  und  daß  die  Be- 
hauptung Lohmann*s,  selbst  wenn  sie  richtig  ist,  nur  einen  Ausnahmefall  betrifft,  der 
nicht  verallgemeinert  werden  darf.  Daß  die  jetzigen  Senioren  der  Mineralwasser- 
Fabrikanten  in  den  fünfziger  Jahren  tatsächlich  den  Versuch  gemacht  haben,  Brause- 
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limonaden  aus  echtem  Himbeersyrup  herzustellen,  gibt  Loh  mann  selbst  ssu  und 
unterstützt  damit  meine  Darlegungen  über  den  Ursprung  dieser  Industrie.  Allerdings 
stießen  die  Versuche  auf  Schwierigkeiten,  die  ich  noch  besprechen  werde,  aber  daß  sie 
nicht  ganzlich  fehlschlugen,  geht  aus  der  Tatsache  hervor,  daß  in  Dresden  sdt  dem 
Jahre  1878  Himbeerbrauselimonade  aus  wirklichem  Himbeersyrup  im  Verkehr  ist,  und, 
wie  mir  Herr  Professor  Dr.  Röttger  versichert,  sind  gleichartige  Erzeugnisse  in  seinem 
Wirkungskreise  vorhanden. 

Mit  diesen  Feststellungen  ist  ein  sicherer  Boden  zunächst  zur  Beurteilung  der 
^Himbeerbrauselimonade^^  gewonnen,  und  man  wird  den  Begriff  ihrer  ursprünglichen, 
normalen  Beschaffenheit  dahin  präzisieren  können:  Himbeerbrauselimonaden 
sind  Gemische  von  Himbeersaft  mit  Zucker  und  kohlensäurehal- 
tigem Wasser. 

Weniger  einfach  liegen  die  Verhältnisse  bei  der  Citronenbrauselimonade,  die,  aus 
Fruchtsaft  bereitet,  meines  Wissens  im  Handel  bislang  nicht  vorhanden  gewesen,  noch 
jetzt  vorhanden  ist.  Der  Grund  für  diese  Erscheinung  liegt  klar  zutage.  Er  ist  nicht 
in  dem  Umstände  zu  suchen,  daß  das  Publikum  an  die  genannte  Limonade  mit  anderen 
Erwartungen  heranträte,  sondern,  daß  Citronensaft  im  Handel  früher  gar  nicht  oder 
nur  selten  anzutreffen  war.  Die  Kollegen,  welche  sich  mit  der  amtlichen  Kontrolle 
des  Citronensaftes  befassen,  werden  mir  zustimmen,  daß  die  meisten  so  bezeichneten 
Erzeugnisse  Kunstprodukte  waren,  und  in  verschiedenen  Gerichtsverhandlungen  haben 
sog.  Fruchtsaftpresser  anstandslos  zugegeben,  daß  sie  wässerige  Citronensäurelösungen 
als  Cibx>nensaft  verkauften.  Die  Nahrungsmittelchemie  hat  die  Berechtigung  dieses 
„Handelsgebrauches**  natürlich  nicht  anerkannt,  sondern  alsbald  mit  ihm  aufgeräumt, 
und  ebensowenig  kann  sie  zugeben,  daß,  weil  früher  der  Citronensaft  nachgemacht 
wurde,  nun  auch  die  Citronen-Limonade  und  -Brauselimonade  keinen  Fruchtsaft  zu 
enthalten  brauchte.  Wer  heutzutage  in  einem  Restaurant  Citronenlimonade  bestellt, 
erhält  eine  solche  aus  Saft,  nicht  aus  Säure,  und  kann  nach  dem  Vorhergesagten  an 
Citronenbrauselimonade  mit  derselben  Erwartung  herantreten. 

Was  aber  von  den  beiden  wichtigsten  Vertretern  gilt,  das  muß  in  logischer 
Folge  auch  von  den  übrigen  Fruchtlimonaden  gefordert  werden,  und  ich  glaube  Ihnen 
daher  folgende  Defmition  der  normalen  Beschaffenheit  vorschlagen  zu  sollen:  Brause- 
limonaden  mit  dem  Namen  einer  bestimmten  Fruchtart  sind 
Mischungen  von  Fruchtsäften  mitZucker  und  kohleusäurehaltigem 
Wasser. 

Selbstredend  bilde  ich  mir  nicht  ein,  den  hier  versammelten  Nahrungsmittel- 
chemikem  mit  meiner  Begriffsbestimmung  etwas  Neues  zu  sagen,  und  es  geschieht 
lediglich  aus  Rücksicht  auf  einige  Wortführer  der  Industrie,  die  sich  in  letzter  Zeit 
über  diesen  Standpunkt  so  außerordentlich  erstaunt  zeigten,  wenn  ich  an  einer  Reihe 
von  Beispielen  darlege,  daß  die  Vertreter  der  Wissenschaft  wie  der  Praxis,  beamtete 
und  Handelschemiker,  ja  selbst  Redakteure  von  Mineralwasser  fach  Zeitschriften  seit 
Jahren  ganz  den  gleichen  Grundsatz  anerkannt  haben.  Auch  mehrere  amtliche  Ver- 
ordnungen bringen  ihn  unzweideutig  zum   Ausdruck. 

Ich  bemerke  noch,  daß  in  den  nachfolgenden  Zitaten  der  Ausdruck  „Limonade**^ 
sich  sinngemäß  stets  auf  Brauselimonade  bezieht. 

Da  mit  der  italienischen  Pharmakopoe  eine  ausländische  Autorität  in  die  Frage 
hereingezogen  worden  ist,  so  mögen  auch  hier  einige  Stimmen  ausländischer  Fach- 
genossen von  Ruf  vorangestellt  werden: 
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1.  Der  vom  Verein  Schweizerischer  analytischer  Chemiker  angenommene  Tor- 
schlag von  Bertsehinger  und  Kreis  für  das  Schweizerische  Lebensmittelbnch  *),  welcber 
mit  der  Verordnung  vom  30.  IV.  1898')  übereinstimmt,  lautet: 

.Limonaden,  welche  als  Himbeerlimonade  verkauft  werden,  dürfen  nur  aus  echtem  Hin- 
beersaft  resp.  Sjrup  hergestellt  sein  und  keinen  fremden  Farbstoff  enthalten.' 

2.  Daß  auch  in  Schweden  ähnliche  Anschauungen  herrschen,  lehrt  ein  Protokoll  über 
die  Sitzung  des  schwedischen  Techniker- Vereins '),  in  welcher  Ingenieur  E.  Sonden  ausführte: 
, Früher  wurden  in  Schweden  die  Limonaden  aus  Frucht-  und  Beerensäften,  Rohrzucker  und 
kohlensftnrehaltjgem  Wasser  hergestellt.'' 

3.  Mansfeld,  als  Vertreter  der  österreichischen  Chemiker  schreibt  in  seinem  Buche: 
«Die  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  etc.'  (Leipzig  und  Wien.  Franz  Dentis« 
1905)  auf  S.  143:  ,  Limonaden  sind  Mischungen  von  Fruchtsäften  mit  Wasser  und  Zucker.* 

4.  In  der  .Allgemeinen  Warenkunde*  von  Bersch  findet  sich  der  Satz:  .Limo- 
nade (vom  ital.  Limone  d.  i.  Citrone)  ist  ein  kühlendes  Getränk,  das  aus  frischem,  mit 
Citronensaft  und  Zucker  versetztem  Wasser  besteht.  Es  läßt  sich  auch  durch  andere  Frucht- 
säfte (Himbeer-,  Kirsch-  etc.)  ersetzen,  und  statt  des  reinen  Wassers  kOnnen  mineralische, 
kohlensäurehaltige  Wässer  angewandt  werden  (Limonade  gazeuse,  Brause-Limonade.) 

5.  Max  Wender,  Redakteur  der  .Zeitschrift  für  die  gesamte  Kohlensäure-Industrie*  führt 
in  seiner  .Praktische  Anleitung  zur  Fabrikation  kohlensäurehaltiger  Erfrischungs-  und  Loxns- 
getränke  etc.  (Berlin,  Wien  1898)*  auf  S.  140  aus:  Aus  natürlichen  Fruchtsäften  erzeugte 
Produkte  tragen  die  Bezeichnung  der  Frucht,  aus  der  sie  hergestellt  wurden,  wie  .Citronen- 
Brauselimonade,"  .Himbeer-Brauselimonade*  u.  s.  w. 

Weiter  einige  deutsche  Autoren: 

6.  Schweissinger^):  .Die  Limonade  war,  wie  häufig  die  geringeren  Limonaden,  nidit 
aus  Himbeersaft,  sondern  aus  gewöhnlichem  Zuckersyrap  gemacht,  welcher  mit  einem  Teer- 
farbstoff gefärbt  war;  das  Aroma  war  mit  Himbeeräther  nachgeahmt;  der  schöne  Schaom, 
den  die  Limonade  gab,  war  zwar  etwas  durch  Kohlensäure,  hauptsächlich  aber  darch  Seifrai- 
wurzel  erzeugt.  Man  wird  sicher  keinen  Augenblick  im  Zweifel  sein,  daß  das  hier  untersuchte 
Präparat  ein  Kunstpiodukt  war,  und  zwar  in  des  Wortes  verwegenster  Bedeutung.* 

7.  Arothor'):  .Eine  Limonade,  bezeichnet  als  Himbeerlimonade,  war  ein  reines  Gunst- 
produkt und  enthielt  keinen  echten  Himbeersyrup". 

8.  Ganz  dieselben  Grundsätze  finden  sich  in  den  Jahresberichten  der  Untersuchungs- 
anstalten Altena  (Rein seh),  Nürnberg  (Schlegel),  Leipzig  (Röhr ig),  Plauen  (Forst er) 
etc.  und  der  zahlteichen  an  der  Nahrungsmittelkontrolle  in  Sachsen  beteiligten  Privatchemiker. 
Nicht  ohne  Interesse  erscheint  mir  auch  die  Tatsache,  daß  der  Ihnen  bekannte  Dr.  Bischoff*) 
als  gerichtlicher  Sachverständiger  im  März  1896  erklärt  hat,  Himbeer-Brauselimonade  müsse 
aus  Fruchtsaft  hergestellt  sein. 

Also  eine  ganz  stattliche,  leicht  zu  vermehrende  Reihe  von  Gewährsleuten,  die 
meine  Auffassung  nicht  nur  stützen,  sondern  z.  T.  noch  die  weitergehende  Anforderung 
der  „Vereinbarungen"  aufrecht  erhalten.  Für  meinen  Vorschlag,  die  dort  gegebene»  all- 
gemeinere Definition  auf  die  Fruchtbrauselimonaden  einzuschränken,  bin  ich  Ihnen 
noch  die  Gründe  schuldig.     Sie  liegen  in  dem  Entwickelungsgange  der  Industrie. 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  452. 

•)  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundheitsamt.  1899,  28,  855. 

»)  Chem.-Ztg.  1899,  28,  251. 

*)  Pharm.  Centralhalle  1890,  81,  178. 

^)  Bericht  über  die  Tätigkeit  des  chemischen  Laboratoriums  der  Eaiserl.  PolizeidirekiioB 
in  Straßburg  1899. 

*)  Max  Wender,  Praktische  Anleitung  zur  Fabrikation  kohlensäurehaltiger  Erfri- 
schungs- und  Luxusgetränke  etc.    Berlin  und  Wien  1898,  S.  289. 
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Der  HerstelluDg  von  Brauselimonaden  aus  natürlichen  Fruchtsäften  stehen  un- 
leugbar gewisse  Schwierigkeiten  im  Wege.  Es  ist  bekannt,  daß  Citronensaft,  Himbeer- 
saft und  andere  ungezuckerte  pflanzliche  Flüssigkeiten  nicht  lange  haltbar  sind,  son- 
dern nach  verhältnismäßig  kurzer  Zeit  der  zerstörenden  Tätigkeit  von  Hefen,  Schimmel- 
pilzen und  Bakterien  anheimfallen.  In  der  durch  den  Wasserzusatz  bedingten  stärkeren 
Verdünnung  müssen  sich  naturgemäß  dieselben  Vorgänge,  z.  T.  noch  schneller  ab- 
spielen, selbst  wenn  man  die  konservierende  Wirkung  der  gelösten  Kohlensäure  in 
Kechnung  zieht.  Die  Folge  davon  ist,  daß  es  leicht  zu  trübenden  Ausscheidungen 
der  in  den  meisten  Fruchtsäften  noch  vorhandenen  Pektinstoffe  und  zu  einer  Ver- 
erbung kommt,  die  durch  den  Alkaligehalt  des  verwandten  Mineralwassers  vielfach 
b^ünstigt  wird.  Einige  der  von  mir  bereits  mehrfach  angeführten  Autoren  u.  a.  Hirsch 
und  Siedler,  König,  Neumann  W^ender  erkennen  diese  Schwierigkeiten 
an.  Wenn  allerdings  Lohmann  so  weit  geht,  die  Fabrikation  von  Brauselimonaden 
aus  Fruchtsäften  als  vollständig  unmöglich  zu  bezeichnen,  so  stehen  dieser  Behauptung 
doch  einige  sehr  beachtliche  Äußerungen  von  Fachgenossen  entgegen. 

So  schreibt  der  Gerichtschemiker  Paul  Lohmann  in  seinem  Werke  „Die  Lebensmittel- 
polizei (18d4):  «Der  zarte  Farbstoff  der  Himbeere  verträgt  selbst  die  ganz  schwach  alkalische 
Beaktion  des  kflnstlichen  Selterswassers  nicht  Dem  ist  aber  leicht  abzuhelfen,  wenn  man 
nnr  gewöhnliches  kohlensaures  Brunnenwasser  mit  etwas  Citronensäure  nimmt.' 

In  einem  Aufeatze  auf  S.  136  der  Pharm aceutischen  Zeitung  vom  Jahre  1889*) 
findet  sich  die  Angabe:  ,Bei  geeigneter  Bereitung  des  Himbeersaftes  kann  man  schOn  ge- 
färbte Brause-Limonaden  ohne  Zusatz  künstlicher  Farbe  herstellen Eine  derart  her- 
gestellte Limonade  behftlt  die  schöne  Farbe  für  lange  Zeit*,  und  Woy  behauptet  in  einem 
dem  Breslauer  Landgericht  erstatteten  außerordentlich  lesenswerten  Gutachten,  das  als  Bro- 
Bchflre  im  Druck  erschienen  ist,  daß  bei  "Verwendung  tadellos  vergorenen  und  daher  nahezu 
pektinfreien  Himbei-saftes,  frisch  destillierten  d.  h.  sterilen  Wassers  und  peinlicher  Sauberkeit 
sehr  wohl  haltbare  Limonaden  erzeugt  werden  können.  Er  erblickt  ,in  der  Verwendung  von 
Natorsaft  einen  Zwang  für  den  Fabrikanten,  sich  der  größten  Sauberkeit  in  seinem  Betriebe 
zu  befleißigen,  und  für  das  Publikum  bei  Darbietung  einer  tadellosen  Limonade  aus  Natur- 
saft  eine  große  Garantie,  daß  diese  Sauberkeit  im  Betriebe  der  Limonadenfabrikation  geherrscht 
hat.'  Auch  die  Mitteilung  Röttger's  spricht  dafür,  daß  sich  Brauselimonaden  aus  Frucht- 
saft hersteUen  lassen,  und  zwar  ohne  Konservierungsmittel. 

Trotz  diesen  entgegengesetzten  Urteile  und  Tatsachen  muß  man  auf  Grund  der 
vorliegenden  Erfahrungen  anerkennen,  daß  der  Fabrikation  echter  Fruchtbrauselimonaden 
große  Hindemisse  im  Wege  stehen.  Die  von  Köttger  erwähnten  Erzeugnisse  sind 
für  schnellen  Verbrauch  bestimmt,  die  anderen  mir  bekannt  gewordenen  Fabrikate  sind 
mit  Salizylsäure  und  Kirschsaft  versetzt,  und  wenn  man  daher  zugibt,  daß  die  Groß- 
industrie an  einer  monatelangen  Haltbarkeit  ihrer  Produkte  das  größte  Interesse  hat, 
dann  wird  man  auch  ihre  Bestrebungen  auf  Umgehung  der  Schwierigkeiten  als  be- 
rechtigt anerkennen  müssen. 

Unerörtert  kann  dabei  die  Frage  bleiben,  ob  wie  König,  Woy  und  Max 
Wender*)  anführen,  auch  Gründe  der  Ersparnis  eine  Rolle  gespielt  haben. 

Die  Industrie  hat  zur  Erreichung  ihres  Zieles  den  Weg  eingeschlagen,  daß  sie 
4en  Fruchtsaft  fortließ  und  an  seiner  Stelle  einen  Riechstoff  anwandte,  der  dem  des 


1)  Durch  Yierteljahresschrift  Nahrungs-  und  Genußmittel  etc.  1889,  S.  4,  48. 
*)  Max  Wender,   Praktische  Anleitung  etc.  S.  141:    „Die  Bereitung  der  Fruchtsäfte 
imd  Frachtsyrupe  ist  besonders  dort  angebracht,  wo  die  Früchte  billig  zu  beschaffen  sind.' 
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Fruchtsaftes  ähnlich  oder  analog  war.  Die  fehlende  Säure  wurde  durch  eine  organische 
Säure  (Wein-  oder  Citronen&iäure)  ersetzt  und  der  farblosen  Flüssigkeit  durch  kÜBSt- 
liche  Färbung  das  Aussehen  des  entsprechenden  Fruchtsaftes  verliehen.  Nach  dieseok 
Verfahren  wird  heutzutage  die  Mehrzahl  aller  Brauselimonaden  hergestellt,  und  es  fragt 
sich,   welche  Stellung   hat  die  NahrungsniittelkontroUe   ihnen  gegenüber  einzunehmeiu 

Aus  den  soeben  dargelegten  Motiven,  welche  zur  Entstehung  dieser  Getränke 
geführt  haben,  ergibt  sich  unschwer,  daß  sie  Surrogate,  Ersatzmittel  für  die  aus  Frucht- 
saft bereiteten  Erzeugnisse  sind  und  sein  sollen.  Grewiß  kann  man  unter  Berücksich- 
tigung der  von  Loh  mann  geäußerten  Einwände  im  Zweifel  sein,  ob  sie  Nach- 
ahmungen der  als  normal  bezeichneten  Fruchtbrauselimonaden,  ob  sie  nachgemachte 
Fruchtbrauselimonaden  darstellen.  Denn  der  Begriff  der  Nachahmung  erfordert  natur- 
gemäß, daß  vor  Entstehung  tles  Surrogates  ein  Vorbild  existiert  habe,  und  der  Beweis^ 
daß  die  ersten  als  „Brauselimonaden"  in  Flaschen  verkauften  Getränke  mit  Hilfe  von 
Fruchtsaft  hergestellt  waren,  wird  sich  schwer  oder  gar  nicht  erbringen  lassen.  Aber 
darin,  daß  sie  mit  Fruchtsäften  gar  nichts  zu  tun  haben,  dürfte  Loh  mann  trotzdem 
keine  Zustimmung  finden ,  denn  alle  angeführten  Zitate  beweisen ,  daß  sie  bestimmt 
waren,  die  in  den  Trinkhallen  verkauften  Mischungen  von  Frucht- 
saft und  Mineralwasser  in  stets  gebrauchsfertiger  Form  zu  ersetzen.  Das  Vor- 
bild besteht  also  tatsächlich,  und  wir  müssen  daher  in  Übereinstimmung  mit  dem  von 
Fresenius  erstatteten  Gutachten  ^)  zu  der  Überzeugung  gelangen«  „daß  sie  ein  Ersatz, 
eine  Nachahmung  der  aus  echtem  Fruchtsaft  und  kohlensaurem  Wasser  hergestelltea 
Limonaden  sind."  Dann  sind  sie  aber,  wenn  auch  nicht  nachgemachte  Fruchtbmuse- 
limonaden,  doch  jedenfalls  nachgemachte  Genußmittel  und  unterliegen  den  für  diese 
geltenden  Bestimmungen  in  §  lü*  des  Nahrungsraittelgesetzes,  d.  h.  sie  dürfen  weder 
unter  Verschweigung  des  Urastandes  (der  Nachahmung)  verkauft,  noch  unter  einer 
zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  feilgehalten  werden.  Die  Frage  der  Minder- 
wertigkeit scheidet  dabei  vollständig  aus,  denn  nach  verschiedenen  Urteilen  des  Reichs- 
gerichts, u.  a.  vom  20.  Mai  1889  ^)  ist  zur  Erfüllung  des  Tatbestandes  der  Nachahmung 
nicht  erforderlich,  daß  diese  Erzeugnisse  schlechter  sind  als  die  normalen. 

Für  die  amtliche  Nahrungsmittelkontrolle  ergibt  sich  hieraus  die  logische  Folge- 
rung, daß  die  in  Rede  stehenden  Brauselimonaden  nicht  unter  Etiketten  wie  Himbeer- 
brauselimonade,  Citronenbrauselimor  ade  in  den  Verkehr  gebracht  werden  dürfen,  son- 
dern nur  unter  Bezeichnungen,  aus  welchen  deutlich  hervorgeht^  daß  sie  Fruchtsaft 
nicht  enthalten. 

Es  wird  Sie  interessieren,  daß  mit  der  Beibehaltung  dieser  Forderung,  welche 
wohl  die  meisten  Untersuchungsämter  zurzeit  aufstellen,  den  berechtigten  Interessen 
der  Industrie  durchaus  nicht  zu  nahe  getreten  wird,  sondern  daß  sie  gerade  von  der 
Fachpresse  der  Fabrikanten  stets  vertreten  worden  ist. 

Als  Beleg  folgende  Zitate: 

1.  Max  Wender^),  Redakteur  der  Zeitschrift  ftlr  die  gesamte  Kohlensänre-Industrie, 
schreibt:  «Aas  natürlichen  Frachtsäften  erzeugte  Prodakte  tragen  die  Bezeichnung  der  Frucht» 
aas  der  sie  hergestellt  warden,  wie  „Citronen-Braaselimonade'* ,  «Himbeer-Brauselimonade* 
u.  8.  w.,  während  jene  Fabrikate,  die  unter  Zuhilfenahme  von  Frucht-lllssenzen ,  Weins&ure 
oder  Citren ensäare ,  und  unter  Anwendung  von  Farbstoffen  erzeugt  worden  sind,  nur  unter 


')  Der  Mineral  Wasserfabrikant.    1906,  No.  44. 

*)  VerOffentl.  Kaiserl.  Gesandheitsamt.  1890,  S.  162. 

*)  Max  Wender,  Praktische  Anleitung  etc.  1898,  S.  140. 
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«ixier   üirer  wirklichen  Zasammensetzaiig  entsprechenden  Bezeichnung,  wie  ,Brao8e-Limonade 
mit  Himbeer- Aroma'  in  den  Verkehr  gebracht  werden.* 

2.  Antrag  der  Handelskammer  Posen  zu  dem  £ntwnrfe  Abschnitt  XX  desNahrnngs- 
mittelbnehes  der  Fabrikanten  und  Händler'):  ,Es  ist  im  Interesse  der  Eonsamenten  zu  ver- 
Jangen,  daß  Brause-Limonadeni  zu  deren  Herstellung  anstatt  natOrlicher  Frachtsäfte  anf  künst- 
liebem  Wege  hergestellte  Essenzen  verwendet  werden,  nicht  als  ,Himbee]>BrauseI]monade", 
yCitronen-Braaselimonade'  bezeichnet  werden  dürfen.  Vielmehr  sollen  solche  Brauselimonaden 
dnrch  Bezeichnungen  wie  z.  B.  Brauselimonade  mit  Himbeer-Aioma  oder  Himbeergeschmack 
auch  äußerlich  kenntlich  gemacht  werden.* 

3.  Weinedel'):  «Ich  m<Vcbte  erwähnen,  daß  man  ohne  gegen  die  gesetzlichen  Beatim- 
mnngen  zu.  verstoßen,  ein  Etikette  mit  der  Inschrift  wählen  kann,  Limonade  mit  Himbeer- 
Aroma  aus  frischen  Früchten.* 

4.  Hirsch  und  Siedler'):  ,Die  Berechtigung,  derartige  Limonaden  mit  der  Bezeichnang 
Tvie  Himbeerlimonade  zu  versehen,  wird  von  den  Verf.  verneint,  da  unter  diesem  Namen  eine 
mit  wirklichem  Himbeersyrup  bereitete  Limonade  zu  verstehen  sei.* 

5.  Paul  Lehmann^):  ,Ein  Gemisch  aus  Wasser,  Säure,  Äther,  Zucker  und  roter  Farbe 
darf  daher  hGehatens  nur  unter  dem  Namen  Eunstlimonade  feilgehalten  werden." 

6.  Mansfeld'):  .Künstliche  Brauselimonaden  (Kracherl)  sind  nur  unter  Deklaration 
z.  B.  .Brauselimonade  mit  Himbeergeschmack*  zu  verkaufen.* 

7.  Juckenack*):  .Die  mit  letzteren  (künstlichen  Fruchtsäften  —  Ref.)  hergestellten 
Brauselimonaden  können  auf  Qrund  des  NahmugsmittelKesetzes  z.  B.  nicht  als  .Himbeer-Limo- 
nade*  bezeichnet  werden,  sondern  sind  als  .Brause-Limonade  mit  Himbeer-Geschmack  oder 
Aroma*  feilzuhalten.* 

8.  Dr.  W.  Lohmann,  Vorsitzender  des  Verbandes  Deutscher  Mineral- 
wasserfabrikanten^:  .Verlangen  kann  man  gesetzlich  nur,  daß  das  Publi- 
kum über  die  Art  der  Herstellung  der  Ware  nicht  getäuscht  wird.  Eine 
Bezeichnung  wie  .Brauselimonade  mit  Himbeergeschmack  oder  Himbeer- 
Aroma*  genügt  nach  dem  Urteil  aller  erfahrenen  Sachverständigen  voll- 
kommen.* 

Wir  sehen  also  eine  erfreuliche  Übereinstimmung  zwischen  den  wissenschaftlichen 
und  praktischen  Sachverständigen;  eine  Handelskammer  macht  die  gleichen  Anschau- 
ungen zum  Gegenstande  eines  Antrages,  und  derselbe  Vertreter  der  Fabrikanten,  der 
gegen  die  Art  meiner  Motivierung  eine  Abhandlung  in  sechs  Fortsetzungen  geschrieben 
hat,  tritt  den  gezogenen  Schlüssen  bei.  Mit  letzteren  sind  aber  die  Forderungen  der 
Nahrungsmittelkontrolle  im  wesentlichen  erfüllt! 

Bevor  ich  über  die  geeignete  Art  der  Deklaration  Vorschläge  unterbreite,  erscheint 
es  zweckmäßig,  auch  für  diese  Erzeugnisse,  die  unter  richtiger  Bezeichnung  selbst- 
redend durchaus  reelle  Genußmittel  darstellen,  den  Begriff  der  normalen  Beschaffen« 
hei t  festzulegen.  Ich  möchte  hierfür  folgende  Fassung  empfehlen :  „Brauselimonaden 
ohne  den  Namen  einer  bestimmten  Fruchtart  sind  künstlich  gefärbte 
Mischungen  von  Zucker  und  kohlensäurehaltigem  Wasser  mit  organischen 
Säuren  und  aromatischen  Auszügen  oder  Destillaten  von  Pflanzenteilen. 


^)  Deutsche  Nahrungsmittel-Rundschau  1904,  Beilage  zu  No.  21. 

*)  Pharm.  Zeitg.  1891,  86,  759. 

*)  Pharm.  Centralhalle  1906,  47,  246. 

*)  Paul  Lohmann,  ,Die  Lebensmittelpolizei'  1904. 

*)  M.  Mansfeld,  , Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel*  S.  143. 

<)  Apoth.-Ztg.  1899,  14,  265;  diese  Zeitschrift  1899,  2,  937. 

')  Woy,  Gutachten  für  die  II.  Zivilkammer  des  Landgerichts  Breslau  (Broschüre). 
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Sie    müssen    zur   Vermeidung    von   Verwechslungen    in    deutlich    unter- 
scheidender Weise  etikettiert  sein. 

Mit  dieser  Definition,  glaube  ich,  wird  nicht  nur  den  Anforderungen  des 
Nahrungsmittelgesetzes,  sondern  auch  den  Wünschen  der  Industriellen  Rechnung  ge- 
tragen, welche  zurzeit  nicht  recht  wissen,  wie  sie  deklarieren  sollen,  da  z.  B.  einig« 
Chemiker  die  Etikettierung  „Brauselimonade  mit  Himbeergeschmack"  als  ausreichend 
ansehen,  während  andere  außerdem  noch  den  Aufdruck  „künstlich  gefärbt",  „mit 
Essenzen"  und  dergl.  verlangen.  Bezeichnend  für  das  Bestreben,  den  Vorschriften 
der  Nahrungsmittelkontrolle  zu  entsprechen  und  Klarheit  über  dieselbe  zu  erlangen, 
erscheint  ein  an  das  Chemische  Untersuchungsamt  der  Stadt  Dresden  gerichtetes 
Schreiben  des  Vereins  Dresdener  Mineralwasser-Fabrikanten  vom  23.  L  1906,  welches 
nach  Darlegung  der  Schwierigkeiten  einer  emheitlichen  Deklaration  wörtlich  folgender- 
maßen fortfährt: 

„Der  unterzeichnete  Verein  hofft  diesen  Einzelschwierigkeiten  dadurch  zu  begegnen, 
daß  er  in  Zukunft  alle  Neudrucke  von  Brauselimonaden-Etiketten  mit  der  Hauptbezeichnong 
Ettnstliche  Brauselimonade  versiebt,  neben  dieser  Hauptbezeichnung  noch  einen  spezieilen 
Sortenvermerk  (Himbeer,  Citrone,  Waldmeister  etc.)  anbringt,  im  flbrigen  aber  eine  Einzel- 
nennung  der  variierenden  Bestandteile  (Essenz,  Fruchtsäure,  Farbstoff,  Schaumzusatz)  unter- 
läßt, weil  die  Anwesenheit  solcher  mehr  oder  weniger  künstlicher  Zusätze  durch  die  allgemeine 
Deklaration,  „Künstliche  Brauselimonade"  wohl  genügend  offenkundig  gemacht  ist. 

Ehe  den  Mitgliedern  des  unterzeichneten  Vereins  die  Verwendung  derartiger  Etiketten 
anheimgestellt  wird,  ist  beschlossen  worden,  das  Untersuchungsamt  der  Stadt  Dresden  am 
Entschließung  darüber  zu  ersuchen,  ob  Brauselimonaden-Etiketten  mit  dem  Aufdruck  „Künst- 
liche Brauselimonade''  ohne  weitere  Einzelnennung  der  Bestandteile  als  den  behördlichen  An- 
forderungen entsprechend  angesehen  werden. 

Des  erbetenen  Bescheides  gewärtig,  zeichnet  .  .  .  ." 

Auf  diese  Anfrage  hahe  ich  am  27.  Januar  d.  J.  geantwortet: 

„Die  Bezeichnung  „Künstliche  Brauselimonade*  weist  so  hinreichend  deutlich  auf  die 
Beschaffenheit  der  in  Rede  stehenden  Erzeugnisse  hin,  daß  weitere  Deklarationen  von  Farb- 
stoffen etc.  überflüssig  erscheinen.  Nur  die  Anwesenheit  von  Konservierungsmitteln,  wie 
Salicylsäure  etc.  würde  besonders  anzugeben  sein.*^) 

Ich  glaube  sogar,  man  wird,  ohne  die  Interessen  der  Konsumenten  zu  schädigen, 
auch  bei  Etikettierungen  wie:  Brauselimonade  mit  Himbeergeschmack  oder  Himbeer- 
aroma und  ähnlichen,  von  einer  näheren  Angabe  der  Einzelbestaiidteile  absehen  können, 
und  gestatte  mir  daher,  für  den  zweiten  Teil  der  soeben  aufgestellten  Begriffebestim- 
mung folgenden  Wortlaut  in  Vorschlag  zu  bringen: 

Sie  müssen  zur  Vermeidung  von  Verwechslungen  in  deutlicher 
Weise  als  „Künstliche  Brauselimonade'^  oder  als  „Brauselimonade  mit 
Himbeer-  etc.  Geschmack"  etikettiert"  werden. 

Wenn  ich  in  dem  nun  folgenden  besonderen  Teile  zu  einer  Besprechung 
der  einzelnen  Bestandteile  von  Brauselimonaden  übergehe,  so  kann  ich  mich  im  Hin- 
blick auf  die  vielfach  übertragbaren  Ausführungen  von  Herrn  Prof.  Dr.  Fresenius 
über  Fruchtsäfte  ziemlich  kurz  fassen. 

Bezüglich  der  mit  dem  Namen  eiuer  bestimmten  Fruchtart  in  den  Verkehr 
gebrachten  Brauselimonaden,   z.  B.  Himbeerbrauselimonade,    ist  als   selbstverständlich 


*)  Dieser  Briefwechsel  ist  also  von  Lohmann  in  sinnwidrig  entstellter  Form  wieder- 
gegeben.   (Der  Mineralwasserfabrikant  1906, 


12.  Band. 
15.JiiU1906. 
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vorauszusetzen,  daß  der  zu  ihrer  Herstellung  benutzte  Fruchtsaft  der  Bezeichnung 
der  Limonade  entsprechen  und  den  an  echte  Fruchtsäfte  zu  stellenden  Anforderungen 
genügen  muß.  Auffärbung  dieser  Erzeugnisse  mit  anderen  Fruchtsäften,  ferner  Zu- 
sätze von  organischen  Säuren  und  Aromastoffen  ist  demnach  nur  dann  zulässig,  wenn 
sie  auf  der  Etikette  in  deutlicher  Weise  angegeben  werden. 

Von  den  normalen  Bestandteilen  der  ohne  Fruchtsaft  hergestellten  Brauselimo- 
naden sind  vor  allem  Farbstoffe,  Säuren   und  Aromastoffe   zu   berücksichtigen. 

Als  Farbstoffe  kommen  wohl  ausschließlich  Erzeugnisse  der  Teerfarben- 
Industrie  in  Betracht,  für  welche  die  Vorschriften  des  Gesetzes  betr.  die  Verwendung 
gesundheitsschädlicher  Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln 
und  Grebrauchsgegenständen  vom  5.  Juli  1887  genügen  dürften.  Sollte  wirklich  ein- 
mal ein  direkt  giftiger  Teerfarbstoff  ^)  nach  Art  des  p-Phenylendiamins  der  Haarfärbe- 
mittel in  die  Brauselimonaden-Industrie  Eingang  finden,  so  würde  §  1 2  des  Nahrungs- 
niittelgesetzes  zu  seiner  Beseitigung  hinreichende  Handhaben  bieten. 

Als  normale  Träger  des  saueren  Geschmackes  können  nach  dem  derzeitigen 
Stande  der  reellen  Fabrikation  nur  die  nicht  flüchtigen  organischen  Säuren, 
hauptsächlich  Weinsäure  und  Citronensäure,  in  Frage  kommen.  Hingegen  sind  Essig- 
säure und  anorganische  Säuren,  wie  die  bisweilen  benutzte  Phosphorsäure ,  auszu- 
schließen. Im  Hinblick  auf  die  geringe  Wahrscheinlichkeit  für  die  Verwendung  von 
Essigsäure  ist  von  ihrer  besonderen  Namhaftmachung  in  den  Leitsätzen  abgesehen 
worden.  Es  sei  aber  an  dieser  Stelle  kurz  darauf  hingewiesen,  daß  sie  dem  Begriff 
der  normalen  Beschaffenheit  widerspricht. 

Für  die  Aromatisierung  der  künstlichen  Brauselimonaden  wurden  zunächst 
synthetisch  dargestellte  Riechstoffe  verwendet,  welche  in  chemischer  Hinsicht  als  Ester 
verschiedener  organischer  Säuren  und  Alkohole  anzusprechen  waren.  Diese  sog. 
Fruchtäther  kamen  aber  dem  Geruch  der  entsprechenden  Natursäfte  nur  sehr  entfernt 
nahe  und  ermöglichten  höchstens  die  Erzeugung  ziemlich  roher  Nachahmungen.  Ihr 
Gebrauch  ist  daher  aus  der  modernen  Mineralwasserfabrikation  heutzutage  mehr  oder 
weniger  verschwunden  und  durch  denjenigen  der  „Essenzen**  ersetzt,  d.  h.  alkoholischer 
Losungen  der  durch  Extraktion  oder  Destillation  isolierten  Riechstoffe  der  natürlichen 
Pflanzenteile. 

Es  mag  hier  unerörtert  bleiben,  ob  die  Essenzen  tatsächlich,  wie  die  Fabrikanten 
mit  Stolz  hervorheben,  aus  frischen  Früchten  gewonnen  werden,  oder  ob  sie  in  Über- 
einstimnmng  mit  einer  Beweiserhebung  durch  das  hiesige  Landgericht  lediglich  den 
Überbleibseln  von  der  Fruchtsaftfabrikation,  den  Himbeertrestern  entstammen.  Tatsache 
ist  jedenfalls,  daß  ihre  Einführung  in  die  Brauselimonaden-Industrie  sowohl  in  ge- 
schmacklicher wie  in  gesundheitlicher  Beziehung  eine  wesentliche  Verbesserung  den 
synthetischen  Fruchtäthern  gegenüber  darstellte. 

Als  Illustration  für  die  letztere  Behauptung  sei  nur  erwähnt,  daß  Neu  mann 
Wender  in  seiner  Arbeit  über  Limonaden-Essenzen^)  einige  Rezepte  von  Kletzinsky 
mitteilt,  nach  welchen  „Ananasäther**  und  „Citronenessenz**  in  1  Liter  bis  zu  10  g 
Chloroform,    20  g  Aldehyd,    100  g   Essigester   usw.    enthalten    sollten.      Neu  mann 


^)  Die  von  Lohmann  (1.  c.)  geäußerte  Befürchtung,  daß  die  Bezeichnung  .Teerfarb- 
stoff* geeignet  sei,  den  Brauselimonaden  etwas  «anzuhängen*,  erscheint  für  den  Chemiker 
YOllJg  nnverständlich,  da  dieser  Ausdruck  der  allein  gebräuchliche  ist  und  auch  in  den  Werken 
der  Praktiker,  wie  Max  Wender,  Lohmann  anstandslos  angewendet  wird. 

•)  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  450. 


46  5.  Jahre«T«raaimnIaDg  der  Freien  Vereinigang.     [dl^K^Sf- n.^« 

Wender  bezeichnet  diese  Tatsache  als  eine  hinreichende  Erklärung  für  die  nadi  dem 
Oenusse  derart  bereiteter  Brauselimonaden  beobachteten  Gesundhdtsstörungen  und  als 
triftigen  Grund  für  die  gänzliche  Ausschließung  der  künstlichen  Fruchtatfaer. 

Offenbar  aus  den  gleichen  Erwägungen  heraus  ist  die  Verwendung  der  ^rw^ 
äther**  in  der  Schweiz  bereits  durch  Verordnung  vom  16.  Januar  1896  verboieB 
worden,  und  auch  für  das  vortreffliche  neue  Lebensmittelbuch  hat  der  Schweizerische 
Verein  analytischer  Chemiker  einen  analogen  Beschluß  gefaßt^).  In  Deutschland  un 
eine  gleiche  Bestimmung  für  den  Regierungsbezirk  Koblenz^)  am  14.  August  1903 
erlassen  worden. 

Es  ist  ni<^t  daran  zu  zweifeln,  daß  die  grundsätzliche  Ausschließung  d«r 
künstlichen  Fruchtäther,  welche  durch  die  von  mir  vorgesdilagene  Definition  der 
normalen  Beschaffenheit  von  Brauselimonaden  gewährleistet  wird,  auch  den  Wünschen 
der  Produzenten  entgegenkommt. 

Der  chemische  Nachweis  synthetischer  Säure-Ester  ist  bei  der  aufierordent- 
lieh  geringen  Menge,  in  der  die  Riechstoffe  den  Limonaden  zugesetzt  werdmi,  nicht 
immer  mit  Sicherheit  zu  führen.  Einen  gewissen  Anhalt  vermag  unter  Unistanden 
neben  der  Geruchs-  und  Geschmacksprobe  die  von  Bertschinger  und  Kreis*) 
vorgeschlagene  Destillation  zu  geben,  bei  welcher  der  spezifische  Geruch  der  Kiedh 
Stoffe  besonders  in  den  zuerst  übergehenden  Anteilen  intensiver  hervortritt.  Grelingt 
es,  den  Träger  des  Aromas  in  unverdünntem  Zustande  zu  erlangen,  so  wird  man 
nach  Angabe  der  gleichen  Autoren  „die  Elssenz  oder  (falls  sie  nichtflüchüge  Bestand- 
teile, wie  Farbstoffe,  Weinsäure  etc.  enthält)  das  Destillat  derselben  durch  Kodien 
mit  wässeriger  Kalilauge  verseifen.  Wenn  hierbei  Amylalkohol  auftritt,  ist  die  An- 
wesenheit von  künstlichen  Fruchtäthern  erwiesen." 

Hinsichtlich  der  Beurteilung  des  Zusatzes  von  Konservierungsmitteln  za 
Fruchtsäften  und  verwandten  Erzeugnissen  habe  ich  bekanntlich  seither  einen  von  der 
Mehrzahl  der  Fachgenossen  abweichenden  Standpunkt  vertreten.  Nach  meiner  Ansicht 
kann  ein  derartiger  Zusatz  nur  dann  beanstandet  werden,  wenn  er  eine  VerfalscfaciDg 
oder  eine  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  verursacht.  Der  Beweis  für  den  erstBD 
Tatbestand  ist  aber  meist  sehr  schwer  zu  führen,  und  über  die  Gesundheitachadlichkeit 
kleiner  Salicylsäuremengen  gelingt  es  nur  selten,  von  den  medizinischen  SachversläD- 
digen  eine  präzise  Auskunft  zu  erlangen.  Immerhin  muß  auch  ich  nach  den  neueren 
-Gutachten  der  maßgeblichen  Medizinalbehörden  und  den  heftigen  Angriffen  Lohniann's 
gegen  meine  zu  große  Duldsamkeit  eine  uneingeschränkte  Zulassung  der  Kooservie- 
rungsmittel  als  untunlich  ansehen.  Der  von  Herrn  Prof.  Dr.  Fresenius  für  Frucht- 
säfte aufgestellte  Leitsatz,  welcher  ein  Eingreifen  in  die  Kompetenz  der  Mediziner 
vorsichtig  vermeidet,    dürfte  unverändert  auf  die  Brauselimonaden  zu  übertragen  aeui. 

Eine  Reihe  von  Stoffen  findet  sich  in  den  meisten  Brauselimonaden,  wekshe 
trotz  ihrer  weiten  Verbreitung  nicht  zu  den  normalen  Bestandteilen  derselben  gerechnet 
werden  können  und  deren  bedingungslose  Ausschließung  dringend  zu  befürworten  vraie: 
Die  saponinhaltigen  Schaumerzeugungsmittel.  Von  der  bekannten  Tataadie 
ausgehend,  daß  die  mit  natürlichem  Fruchtsaft  hergestellten  Limonaden  eanea  deut- 
lichen Schaum  geben,  sind  im  Laufe  der  Zeit  nach  und  nach  die  meisten  Fabrikanten 
der  künstlichen    Erzeugnisse    dazu    übergegangen,    dieses   fehlende   Kennzeichen    der 

')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  452. 

^)  Yeröffentl.  Eaiserl.  Gesundheitsamt.  1903,  27,  1168. 

»)  Schweizer.  Wochenschr.  Cham.  u.  Pharm.  1904,  42,  170—172. 
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Fmchüiinonaden  durch  Znsatz  Baponinhaltiger  Aussage  oder  rein  isolierter  Saponine 
SU  ergänzen.  Ein  zwingender  Grund  dafnr  besteht  nicht,  und,  wie  mir  veraidiert 
wird,  legen  viele  IndustrieQe  selbst  auf  die  Beibehaltung  dieser  Manipulation  keinen 
besonderen  Wert.  Sie  glauben  sich  nur  durch  Rücksicht  auf  die  Konkurrenz  dazu 
^zwungen  und  wurden  sich  mit  einem  generellen  Verbot  wahrscheinlich  leicht  abcu- 
-finden  wissen. 

Dafi  ekn  solches  Ziel  bei  der  notorischen  G-iftigkeit  der  Saponine  auch  aus 
j^esandheitlicben  Gründen  auf  das  lebhafteste  anzustreben  ist,  geht  aus  den  Arbeiten 
'Ton  Kobert,  sowie  K.  B.  Lehmann  und  ihren  Schülern,  Schaer  und  zahlreichen 
anderen  Autoren  wohl  zur  Genüge  hervor,  denen  gegenüber  der  mit  untauglicfaen 
Objekten  angestellte  Tierversuch  Lohmann 's  ^)  v^lig  unbeachtlich  erscheint.  Da 
HeiT  Professor  Schaer  diesen  Gegenstand  noch  ausführlich  behandeln  wird,  sehe 
ich  von  einem  näheren  Eingehen  auf  die  Frage  der  Gesundheitsschädlichkeit  der  Sapo- 
nine ab. 

Für  den  exakten  chemischen  Nachweis  empfiehlt  es  sich,  zunächst  das  Saponin 
nach  dem  auch  in  das  Schweizerische  Lebensmittelbuch  aufgenommenen  Verfahren 
von  Brunner*)  zu  isolieren: 

Man  schüttelt  die  Limonade  mit  soviel  Phenolum  liquefactum,  daß  noch  5  com 
Karbolsäure  ungelöst  bleiben;  entzieht  dem  abgelassenen  Phenol,  dessen  Abscheidung 
eventuell  durch  Zusatz  von  Ammoniumsulfat  beschleunigt  wird,  die  Saponine  durch 
Schütteln  mit  Äther,  dem  das  halbe  Volumen  Petroläther  zugesetzt  ist,  schüttelt  alsdann 
<3en  Äther  mit  Wasser  und  verdampft  die  wässerige  Lösung  zur  Trockene.  Der 
nötigenfalls  noch  durch  Behandlung  mit  Aceton  gereinigte  Rückstand  wird  durch  die 
Rotförbung  mit  konz.  Schwefelsäure  oder  die  Reaktion  von  Schaer')  (Überschichtung 
<ier  in  konz.  Ghloralhydrat  gelösten  Substanz  auf  Schwefelsäure ;  Auftreten  einer  gelben 
Zone,  dann  purpurrot,  zuletzt  malven violett)  näher  charakterisiert.  Auch  die  von 
Laves*)  gegebene  Zusammenstellung  kann  zur  völligen  Identifizierung  herangezogen 
werden. 

Eitwa  voibandenes  Gljcyrrhycin,  welches  bekanntlidi  die  Saponinreaktion 
za  stören  vermag,  soll  man  nach  Frehse'^)  durch  Fällung  mit  Salpetersäure  oder 
dhloiiden  (NaQ,  CaCl,»  ^^^s)  entfernen  können ;  jedoch  erwäbne  ich  diese  Angabe 
nur  unter  Vorbehalt,  weil  ich  bislang  nach  dieser  Vorschrift  völlig  einwandfreie  Er- 
gebnisse nicht  ehalten  habe. 

Als  Anhang  sei  noch  angeführt,  daß  von  dem  neuen  Schweizerischen  Lebens- 
mittelbuch  die  Verwendung  saponinhaltiger  Schaummittel  verboten  wird. 

Wenn  ich  nun  auf  den  wichtigsten  Bestandteil  aller  Brauselimonaden,  ob  mit 
oder  ohne  Fruchtsaft,  das  Wasser,  erst  am  Schlüsse  zu  sprechen  komme,  so  geschieht 
dies  nicht,  weil  ich  seine  Bedeutung  unterschätzte,  sondern  weil  über  die  Berechtigung 
der  Forderung  hygienisch  einwandfreien  Wassers  nicht  der  mindeste  Streit  herrscht. 
Die  aus  der  Verwendung  verseuchten  Wassers  der  menschlichen  Gresundheit  erwach- 
senden Gefahren   liegen   eben   so   klar   vor  jedermanns  Augen,   daß  Maßnahmen  zu 


>)  Zeitschr.  OffentL  Chem.  1903,  9.  820. 
*)  Diese  Z^itschnft  1902,  6,  1197. 
»)  Chem.-Ztg.  1900,  24.  76. 
*)  Pharm.  CentralbaUe  1901,  42,  374. 
*)  Diese  Zeitschrift  1900.  8,  865. 
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ihrer  Verhütung  auf  die  Zustimmung  aller  Kreise  rechnen  können.  Wie  notwendig 
derartige  Vorsichtsmaßregeln  sind,  ist  den  Kollegen,  die  häufiger  Gelegenheit  hatten, 
Brunnen  in  kleineren  Orten  zu  untersuchen,  hinreichend  bekannt  Nur  zu  oft  finden 
sich  die  trostlosesten  Verhältnisse:  Abort  und  Jauchengrube  mit  dem  Brunnen  im 
trauten  Verein ;  und  von  den  Hunderten  in  das  Dresdener  städtische  Untersuchung^- 
amt  aus  der  Umgegend  eingelieferten  Wasserproben  erwiesen  sich  mehr  als  die  Hälfte 
durch  Zuflüsse  menschlicher  oder  tierischer  Abgänge  verunreinigt  Die  so  überaus 
einfache  Fabrikation  der  Brauselimonaden  findet  aber  auf  dem  Lande  mehr  und  mehr 
Eingang,  imd  es  liegt  daher  auf  der  Hand,  daß  der  Beschaffenheit  des  Wassers  die 
größte  Aufmerksamkeit  gewidmet  werden  muß. 

In  voller  Würdigung  dieser  Notwendigkeit  haben  die  meisten  Behörden  die 
Limonaden-Industrie  derselben  Beaufsichtigung  wie  die  Mineralwasserfabrikation  unter- 
stellt und  ganz  bestimmte  Vorschriften  für  das  zu  verwendende  Wasser  erlassen.  Ak 
Beispiele  seien  nur  die  Verordnungen  im  Regierungsbezirk  Koblenz  ^)  vom  14.  Aiiguät 
1903;  femer  Frankfurt  vom  28.  April  1902;  Unterfranken  und  Aschaffenburg  (Bayern) 
vom  15.  März  1903,  sowie  im  Königreich  Sachsen  vom  12.  März  1896  und  26.  August 
1903  erwähnt  Während  einige  dieser  Verordnungen  ausdrücklich  destilliertes  Wasser 
vorschreiben,  lassen  andere  auch  Wasser  aus  städtischen  I^itungen  sowie  aus  privaten 
Brunnen  zu,  im  letzteren  Falle  jedoch  nur  dann,  wenn  es  sich  bei  der  chemischen 
und  bakteriologischen  Prüfung  als  ein  reines  Trinkwasser  erwiesen  hat  Bei  dieso' 
Sachlage  bleibt  uns  nichts  anderes  übrig,  als  zu  verlangen,  daß  das  für  die  Herstel- 
lung von  Brauselimonaden  benutzte  Wasser  den  an  künstliche  Mineralwässer  zu 
stellenden  Anforderungen  genügt,  zum  mindesten  aber  ein  reines  Trinkwasser  sein  muß. 

Als  wesentlichsten  Inhalt  meines  Vortrages  gestatte  ich  mir,  Ihnen  die  nach- 
stehend verzeichneten  Leitsätze  zur  Annahme  zu  empfehlen.  Dieselben  sind  vom 
Ausschusse  gebilligt  worden  und  haben  auch  die  Zustimmung  des  Referenten  für 
Fruchtsäfte,  Herrn  Professor  Dr.  Fresenius,  gefunden.  Gerade  die  letztere  Tat- 
sache hebe  ich  als  besonders  erfreulichen  Umstand  hervor,  weil  auch  die  Vertreter  der 
Industrie  die  Autorität  des  Genannten  schätzen  und  z.  B.  Lohmann  auf  Herrn 
Professor  Fresenius  einen  begeisterten  Dithyrambus  angestimmt  hat,  den  ich  übrigens 
völlig  unterschreibe.  Um  so  mehr  liegt  Grund  zu  der  Annahme  vor,  daß  die  Vor- 
schläge, bei  aller  Wahrung  der  Interessen  der  Konsumenten,  auch  den  Wünschen 
der  Fabrikanten  entsprechen,  und  daß  durch  sie  auf  diesem  Gebiete  der  Nahrungs- 
mittelkontrolle Beruhigung  geschaffen  werden  wird. 

Leitsätze  für  die  Beurteilung  von  Brauselimonaden. 

A.  1.  Brauselimonaden  mit  dem  Namen  einer  bestimmten  Frucht- 
art sind  Mischungen  von  Fruchtsäften  mit  Zucker  und  kohlensäurehaltigem 
Wasser. 

2.  Die  zu  ihrer  Herstellung  benutzten  Fruchtsäfte  müssen  der  Bezeichnung  dar 
Brauselimonade  entsprechen  und  den  an  echte  Fruchtsäfte  zu  stellenden  An- 
forderungen genügen. 

3.  Eine  Auffärbung  mit  anderen  Fruchtsäften  (Kirschsaft),  sowie  ein  Zusatz  von 
organischen  Säuren  und  Aromastoffen  ist  nur  zulässig,  wenn  sie  auf  d&[ 
Etikette  in  deutlicher  Weise  angegeben  werden. 


')  Veröffentl.  Eaiserl.  Gesandheiisamt.  1903,  27,  1163. 
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B.  1.  Brauselimonaden  ohne  den  Namen  einer  bestimmten  Fruchtart 
sind  künstlich  gefärbte  Mischungen  von  Zucker  und  kohlesäurehaltigem  Wasser 
mit  organischen  Säuren  und  aromatischen  Auszügen  oder  Destillaten  von 
Pflanzenteilen.  Sie  müssen  zur  Vermeidung  von  Verwechselungen  mit  den 
unter  A.  1  genannten  Erzeugnissen  in  deutlicher  Weise  als  „Künstliche 
Brauselimonade*'  oder  als  „Brauselimonade  mit  Himbeer-  etc.  Greschmack'* 
etikettiert  werden. 

C       Hinsichtlich  der  Konservierungsmittel  gilt  das  bei  den  Fruchtsäften  Gesagte! 

D.  Saponinhaltige  Schaumerzeugungsmittel  sind  für  die  unter  A  und  B 
genannten  Produkte  unzulässig. 

£.  Das  zu  verwendende  Wasser  muß  den  an  künstliche  Mineralwässer  zu 
stellenden  Anforderungen  genügen. 

Diskussion: 

Herr  Dr.  W.  Lohmann-Friedenau  als  Vertreter  des  Allgemeinen  Verbandes  Deutscher 
Mineralwasser-Fabrikanten  fahrt  aus,  daß  Citronen-Brauselimonade,  also  die  eigentliche  Limonade 
von  keiner  einzigen  deutschen  Fabrik  aus  echtem  Fruchtsaft  hergestellt  werde.  Der  Grund 
dafür  sei  nicht  der,  daß  die  mißbräuchliche  Verwendung  von  Soda  den  Farbstoff  schädige, 
sondern  die  Tatsache,  daß  die  Fruchtsafte  wegen  ihres  Gehaltes  an  Pektinstoffen  die  Limonade 
leicht  trübe  oder  mißfarbig  machen.  Es  sei  auch  unrichtig,  daß  die  Brauselimonaden  ursprüng- 
lich aus  Fruchtsäften  bereitet  worden  seien.  Die  ersten  in  Deutschland  1839  hergestellten 
Brauselimonaden  seien  von  der  Firma  J.  S.  Wright  in  Hamburg  mit  Hilfe  von  Citronensäure 
and  CitronenOl,  und  nicht  aus  Citronensaft  bereitet  worden.  Die  ersten  Anlässe  zu  dieser 
Herstellung  gaben  die  künstlichen  Brauselimonadenbonbons.  Die  Verwendung  echter  Frucht- 
säfte sei  technisch  unmöglich;  deshalb  sei  auch  die  Anregung  zur  Beschickung  der  heutigen 
Versammlung  bezeichnenderweise  vom  Verein  der  Fruchtsaftpresser  ausgegangen,  die  überzeugt 
seien,  daß  sich  Brauselimonaden  aus  ihren  Fruchtsäften  nicht  herstellen  lassen,  weil  sie  sich 
nicht  halten.  Er  empfehle  die  Definition:  «»Brauselimonaden  sind  .Mischungen  von  Essenzen, 
die  aus  Früchten  oder  anderen  Pflanzenteilen  hergestellt  werden,  mit  einer  Fruchtsäure,  Zucker- 
saft und  kohlensäurehaltigem  Wasser.* 

W.  Fresenius  gibt  zu,  daß  auf  diesem  Gebiete  zweifellos  ein  Gegensatz  zwischen 
dem  Fabrikanten  und  dem  Nahrungsmittelchemiker  bestehe  und  glaubt,  daß  dieser  Gegensatz 
jun  besten  durch  Annahme  der  von  Beythien  voi geschlagenen  Leitsätze  beseitigt  werden 
wtlrde.  Es  werde  dadurch  ein  gangbarer  Weg  geschaffen,  auf  dem  die  Beanstandungen  ver- 
schwinden würden  und  er  bittet  die  Industrie  dringend,  sich  damit  einverstanden  zu  erklären. 

Herr  Dr.  W.  Lohmann  erklärt,  daß  sich  die  Limonadenindustrie  durchaas  nicht  gegen 
Bezeichnungen  wie  «Brauselimonade  mit  Citronengeschmack'*  u.  s.  w.  sträube,  obwohl  es  eino 
in  Flaschen  gefüllte  echte  Citrouenbrauselimonade ,  die  man  nachmachen  könnte,  gar  nicht 
g&be.  Das  Bedenkliche  sei  stets,  daß  ein  Wiederverkäufer  vergessen  könne,  den  Kunden,  der 
z.  B.  eine  Himbeerbrause  verlangt,  entsprechend  zu  belehren  und  daß  dadurch  der  Fabrikant 
nach  dem  Dolus  eventualis  strafbar  sei.  Umständliche  Bezeichnungen,  wie  , Brauselimonade 
mit  Himbeergeschmack",  oder  , Künstliche  Brauselimonade  Himbeer**  würden  sich  auch  in 
Kandenkreisen  niemals  einführen  lassen. 

A.  Juckenack  betont,  daß  der  Dolus  eventualis  hier  gar  nicht  in  Betracht  kommen 
kOnne. 

E.  Schaer  führt  aus,  daß  vom  Standpunkte  der  pharmazeutischen  Erfahrung  aus  echte 
Brauselimonaden  sehr  wohl  möglich  sind;  das  Beispiel  der  sojy;en.  Saturationen  beweise,  daß 
Citronensaft  und  die  Limonaden  auch  haltbar  sind.  Man  habe  daher  das  Recht  zwei  Kategorien 
van  Brauselimonaden  zu  schaffen. 

Herr  Dr.  W.  Lohmann  bemerkt,  daß  der  Brauselimonaden fabrikant  in  der  gleichen 
Lage  sei,  wie  der  Fruchtsaftpresser. 

Der  Vorsitzende  betont,  daß  auch  dem  Fabrikanten  Klarheit  erwünscht  sein  müsse 
und  beantragt  Annahme  von  A,  1.    (Angenommen.) 

K.  von  Buchka  beantragt  zu  A,  2:  .Die  Bezeichnung  der  Brauselimonaden  muß  den 
zu  ihrer  Herstellung  benutzten  Fruchtsäften  entsprechen.  Letztere  müssen  den  an  echte 
Fruchtsäfte  zu  stellenden  Anforderungen  genügen*.    (Angenommen.) 

H.  Beckurts  bittet  in  A,  3  die  Aromastoffe  zu  streichen. 

A.  Beythien  glaubt,  daß  die  Sache  hier  anders  liege,  als  bei  den  Fruchtsäften. 

A.  Haien ke  ist  nicht  für  Streichung  der  Aromastoffe;  sie  sollten  allerdings  deklariert 
werden. 

K.  06.  * 
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W.  Fresenins  stimmt  Becknrts  zn. 

H.  Beckarts  beantragt  in  Absatz  3  die  Aromastoffe  zu  streichen;  diese  gehören  unter 
die  Kunstprodakte.     (Angenommen.) 

H.  Beckurts  erUärt,  zu  B,l,  daß  man  aach  in  Zoknnft  den  Deklarationen  ^egenaber 
groBe  Milde  walten  lassen  werde. 

J.  Grünhut  führt  die  Herstellung  yon  Limonade  mit  Citronengeschmack  aus  Citronenöl, 
bezw.  terpenfreiem  Citronenöl  an.  Da  diese  öle  weder  aromatische  Auszüge  noch  Destillate 
Ton  Pflanzenteilen  sind,  so  würden  sie  durch  die  vorgelegte  Definition  nicht  mit  umfaM  und 
es  ist  daher  hinter  Pflanzenteilen  einzufügen  „bezw.  ätherischen  ölen.* 

W.  Fresenius  schlägt  vor,  zu  sagen:  ,Mit  Hilfe  von  natürlichen  Frachtsäften  herge- 
stellte Brauselimonaden,  denen  zulässige  Aromastoffe  zugesetzt  sind,  sind  in  gleicher  Weise 
zu  deklarieren.* 

L.  Grünhut  betont,  daß  zwischen  natürlichen  und  künstlichen  Aromastoffen  unterschie- 
den werden  müsse. 

Geh.  Reg.  Rat  Eerp  bemerkt,  daß  künstliche  Fruchtäther  hier  ausfallen. 

Herr  Hänel  wünscht  auch  hier  einen  Unterschied  zwischen  Beeren-  und  Schalenfrüchteo 
gemacht  zu  sehen.    Bei  letzteren  sollte  das  Schalenaroma  undeklariert  zugesetzt  werden  dürfen. 

A.  Beythien  hält  diesen  Wunsch  für  beachtlich.  Als  Säuren  kommen  nur  organische 
Fruchtsäuren  in  Betracht. 

R.  Sendtner  erwähnt  die  Verwendung  von  Phosphorsäure  als  billigen  Ersatz  für  Frucht- 
säuren. 

H.  Becknrts  beantragt  die  Fassung:  , Unter  künstlichen  Brauselimonaden  versteht 
man  Mischungen,  die  neben  oder  ohne  Zusatz  von  natürlichem  Fruchtsaft,  Zucker  und  kohlen- 
säurehaltigem  Wasser  organische  Säuren  oder  Farbstoffe  oder  natürliche  Aromastoffe  ent- 
halten.   (Angenommen.)  ^^^tm^^^mm^^ 

Der  Vorsitzende  beantragJ^MM^'nnf^&r^l^satz  E.    (Angenommen.) 
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Daran  schließt  sich  ^i^Vortrag:  ^ 

Bemerkungen  zur  Frage  uer  Verwendung  von  Sapoiiinen 
bei  brausenden  Getränken. 

Von 
Prof.  Ed.  Schaer-Straßburg. 

M.  H. !  Wenn  ich  mir  erlaube,  zu  dieser  Frage,  die  ja  auch  in  den  Leitsätzen 
des  Referates  von  Dr.  Beythien  berührt  wird,  in  aller  Kürze  mich  auszusprechen» 
wobei  ich  in  meinen  Anträgen,  mit  einer  event.  Einschränkung,  mich  durchaus  dem 
Antrage  D.  in  den  erwähnten  Leitt^ätzen  ani?chließe,  so  geschieht  dies  im  wesentlichen 
deshalb,  weil  bei  den  in  unserem  Institute  in  Straßburg  seit  etwa  10  Jahren  ange- 
führten Studien  über  saponinhaltige  Pflanzen.stoffe  mancherlei  Erfahrungen  gesammelt 
werden  konnten,  die  für  die  Stellungnahme  der  „Freien  Vereinigung"  zu  der  Saponin- 
frage  bei  Brauselimonaden  vielleicht  nicht  ganz  ohne  Interesse  und  Gewicht  sind. 

Indem  ich  allgemeiner  Bekannte.^  nicht  wiederhole  und  lediglich  daran  erinnere, 
daß  als  Schaumerzeugungs-  bezw.  Schaum  Vermehrungsmittel  bei  brausenden  Ge- 
tränken im  wesentlichen  alkoholische  Lösungen  verschiedener  Rohsaponine,  d.  h. 
Lösungen  trockener  weingeistiger  Extrakte  von  Quillaja-Rinde  oder  auch  von  anderen 
snponinführenden  Drogen  verwendet  werden,  die  unter  verschiedensten  Namen  (Gummi 
creme,  Gummi  mousseux,  Gommalin,  Cremolin,  Spumatolin,  Lychnol  etc.,  —  teilweise 
alkoholische  Lösungen  eines  mehr  oder  weniger  reinen  Saponins  aus  Quillaja,  Sapo- 
naria  etc.)  zur  Ankündigung  gelangen,  möchte  ich  namentlich  zwei  von  mir  besonders 
zu    betonende  Sätze    kurz    beleuchten.     Dieselben  haben  zwar  zum  Teil  schon  in  ver- 
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schiedenen  Verof fenüichungen  der  neuesten  Zeit  ebenfalls  Berücksichtigung  gefunden  ^) ; 
es  erscheint  mir  aber  geboten,  gerade  bei  gegenwärtiger  Behandlung  der  Frage  noch 
besonders  auf  jene  beiden  Punkte  hinzuweisen. 

I.  In  erster  Linie  ist  an  die  erfahrungsmäßige  Tatsache  zu  erinnern,  daß  die 
weitaus  größte  Mehrzahl  der  bis  jetzt  aus  zahlreichen  Pflanzen  verschiedenster  Familien 
dargestellten  Saponine  teils  selbst  in  den  kleinsten  Dosen,  teils  allerdings  erst  in  etwas 
größeren  Gaben  ausgesprochen  giftige  oder  zum  mindesten  intensive  physiologische 
Sigenschaften  gegenüber  verschiedenen  tierischen  Organismen,  wie  auch  auf  den  mensch- 
lichen Körper  äußern  (Einwirkungen  auf  Blutbestandteile,  auf  das  Hautorgan  u.  s.  w.). 
Es  geht  diese  Schädlichkeit  der  Saponine  schon  zur  Genüge  aus  der  Tatsache  her- 
vor, daß  ein  sehr  erheblicher  Prozentsatz  der  über  die  ganze  Erde  verbreiteten  Fisch- 
gifte  (d.  h.  zum  Fischfange  benutzte  Betäubungsmittel)  sich  als  saponinhaltige  Pflanzen 
erwiesen  haben,  wie  denn  auch  unlängst  der  Pharmakologe  R.  Kobert  durch  be- 
sondere Versuche  an  Fischen  die  hochgradige  toxische  Wirkung  selbst  in  größten 
Verdünnungen  nachgewiesen  hat. 

Niur  eine  relativ  kleine  Zahl  von  Saponinsubstanzen,  zu  denen  u.  a.  das  Saponin 
der  Guajakrinde  zu  gehören  scheint,  entbehrt  der  giftigen  Eigenschaften  und  könnte 
deshalb  zur  Beimischung  bei  Getränken  eventuell  in  Frage  kommen,  während  gerade 
die  für  diesen  Zweck  am  meisten  verbreiteten  Sappnine  zu  den  physiologisch  am 
wenigsten  indifferenten  Vertretern  der  Saponin-Grupipe  gehören  dürften.  Schon  aus 
diesen  Gründen  erscheint  eine  prinzipielle  Ausschließung  dieser  Pflanzenstoffe  bei 
brausenden  Getränken  hygienisch  gere.chtfertigt  und  involviert*  keinerlei  unnötige 
Härte,  da  die  allerdings  meist  nur  kleinen,  jedoch  in  praxi  nicht  kontrollier- 
baren Mengen  des  Saponins  in  einer  Limonadenflasche  bei  dem  öfters  erheblichen 
und  protrahierten  Konsum  von  Brauselimonaden  nur  eine  illusorische  Harmlosigkeit 
gewährleisten. 

n.  Zweitens  aber  ist  in  bezug  auf  die  chemische  Kontrolle  von  Getränken, 
die  Saponine  enthalten  können,  zu  betonen,  daß  eine  eventuelle  scharfe  Unterscheidung 
physiologisch  indifferenter  und  stark  wirksamer  Saponinsubstanzen  mit  chemischen 
Mitteln  nicht  zu  erreichen  sein  wird,  da  wohl  eine  Anzahl  sog.  Gruppenreaktionen 
auf  Saponine  bekannt  sind,  dagegen  sichere  chemische  Unterscheidungsmerkmale 
zwischen  indifferenten  und  giftigen  Saponinen  nicht  zur  Verfügung  stehen  und  einzelne 
in  der  Literatur  erwähnte,  angeblich  zu  solchen  Unterscheidungen  dienliche  Reaktionen 
nur  an  der  Hand  eines  sicheren  KontroUmateriales  an  reinen  Präparaten  zu  verwerten 
wären.  Ein  solches  Material  wird  jedoch  in  der  Regel  in  den  Laboratorien  für 
Nahrungsmittelchemie  nicht  zu  finden  sein.  Gänzlich  undenkbar  ist  ferner  eine  all- 
föllige  Identifizierung  der  einzelnen  Saponinarten,  die  aus  Brauselimonaden  stets  nur 
in  sehr  kleinen  Mengen  erhältlich  sein  würden,  durch  Feststellung  der  Spaltungs- 
produkte, insoweit  die  Zusammensetzung  der  Saponine  überhaupt  schon  bekannt  ist. 
Solche  Untersuchungen,  die  zunächst  eine  nicht  unerhebliche  Minimalmenge  an  Sub- 
^anz  vorausseiz^i ,  würden  überdies  in  zeitlicher  Beziehung  weit  über  den  Rahmen 
des  Möglichen  und  Statthaften  hinausgehen.  Endlich  wäre  ergänzungsweise  zu  be- 
merken, daß  die  auf  chemischem  Wege,  d.  h.  durch  gewisse  Reinigungsmethoden  z.  B. 


M  Yergl.  u.  a.  1.  Kobert,  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Saponinsubstanzen,  Stuttgart 
1904,  S. 94.  2.  0.  May,  Zur  Verwendung  von  Saponinen  in  Brauselimonaden,  Pharm.  Central- 
halle  1906.  47,  223. 
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die  Anwendung  von  Baryt  bei  manchen  Saponinen  herbeizuführende  Entgiftung,  auf 
welche  zuerst  von  Kobert  hingewiesen  worden  ist,  sich  ebenfalls  einer  Feststellung 
durch  einfachere  chemische  Reaktion  entzieht  und  höchstens  auf  dem  Wege  subtiler 
Aschen  Untersuchungen  ermittelt  werden  könnte,  da  wir  über  chemische  Differenzen  ent- 
gifteter und  nicht  entgifteter  Saponine  keine  oder  nur  sehr  vage  Anhaltspunkte 
besitzen. 

Wenn  nun  auch  die  Erwägungen  unter  I  und  II  zu  der  Forderung  eines  Aus- 
schlusses der  Saponine  aus  Getranken  führen  müssen,  so  ist  andererseits  denkbar,  daß 
gewis^se,  moralisch  zu  rechtfertigende  Utilitätsgründe  gegen  einen  strikten  Ausschluß 
sprechen  könnten  und  ich  habe  deshalb  in  meinem  Antrage  dem  ersten  Satze, 
der  sich  mit  dem  Leitsatze  D  des  Herrn  Referenten  Dr.  Bejthien  deckt,  einen 
zweiten  Satz  beigefügt,  welcher  die  Möglichkeit  einer  eventuellen  bedingten  VenRcn- 
dung  von  Saponinlösungen  bei  Brauselimonaden  voraussieht,  insofern  er  das  Postulat 
enthält,  daß  unter  allen  Umständen  seitens  der  Fabrikanten  nur  pharmakologisch  ge- 
prüfte und  nur  durch  Attest  als  unschädlich  bezw.  nicht  giftig  bezeichnete  Saponine 
zur  Benutzung  gelangen  dürfen,  wobei  ich  der  Meinung  bin,  daß  die  Fabrikanten  amt- 
lichersei ts  jederzeit  zum  Nachweise  des  Bezuges  und  der  Verwendung  solcher  physio- 
logisch geprüfter  Saponinpräparate  angehalten  werden  können.  Die  weitere  Diskussion 
dieser  Fragen  möge  nun  der  „Freien  Vereinigung*^  vertrauensvoll  anheimgestellt  bleiben. 

Mein  Antrag  hat  folgenden  Wortlaut: 

„Es   möge   die  Freie  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittel -Chemiker  zu- 
ständigen Ortes  dahin  vorstellig  werden,  daß: 

1.  In  Anbetracht  der  großen  Schwierigkeiten,  physiologisch  verschiedene 
Saponinsubstanzen  in  kleinen  Mengen  scharf  zu  unterscheiden, 
grundsätzlich  die  Anwendung  von  Saponinen  bei  kohlensäurehaltigen  oder 
anderen  Getränken  untersagt  werde; 

2.  für  den  Fall,  daß  aus  irgendwelchen  gesetzlichen  oder  anderweitigen 
Gründen  eine  vollkommene  Ausschließung  von  Saponinen  als  Gretränk- 
zusatz  nicht  belieben  sollte,  nur  solche  Saponine  zur  Verwendung  ge- 
langen dürfen,  welche  von  Fabriken  mit  einem  pharmakologischen,  auf 
Tierversuche  fußenden  Attest  über  vollkommene  physiologische  Unschäd- 
lichkeit  bezw.  Nichtgiftigkeit   selbst   in  hohen  Dosen    abgegeben  werden.*" 

Diskussion. 

Der  Vorsitzende  stellt  fest,  daß  es  hiernach  nicht  zweifelhaft  sein  kOnne,  daß  Ab- 
satz D  der  Leitsätze  Beythien's  anzunehmen  ist.     (Zustimmung!) 

Herr  Dr.  W.  Lohmann  bittet,  dem  Eventualantrag  Schaer  zuzustimmen.  Das  Publi- 
kum wolle  keine  Limonaden  ohne  Saponin,  da  solche  abgestanden  aussehen. 

Der  Vorsitzende  bemerkt,  daß  der  Zusatz  von  Saponin  nur  eine  bessere  Beschaffen- 
heit vortäusche. 

A.  Juckenack  bittet,  den  Eventualantrag  Schaer  abzulehnen.  Es  sei  gar  nicht 
möglich  nachzuweisen,  ob  einwandfreie  Saponine  verwendet  wurden. 

Herr  Hänel  widerspricht  dem;  es  sei  ja  z.  B.  auch  nicht  möglich,  in  den  in  Betracht 
kommenden  Farbstoffen  die  geringen  Mengen  Arsen  nachzuweisen.  Im  übrigen  täusche  der 
Saponinzusatz  keine  bessere  Beschaffenheit  vor,  sondern  bedeute  eine  wirkliche  Verbesserung. 

E.  Schaer  zieht  seinen  Satz  2  zurück,   da  dafür  tatsächlich  kein  Bedürfnis  vorliege! 

Der  Vorsitzende  beantragt  Annahme  von  Satz  1.    (Angenommen.) 


Es  folgt  der  Vortrag: 
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Prüfung  und  Beurteilung  des  Reinheitszustandes  der 

Gewässer. 

Von 
Dr.  U.  Grosse-Bohle  in  Cöln  a.  Rh. 

M.  H. !  Die  Methoden  der  Prüfung  und  die  Grundsätze  der  Beurteilung  des 
Keinheitszustandes  der  Gewässer  haben  sich  in  den  letzten  Jsdiren  nicht  unwesentlich 
geändert.  Die  Untersuchungs verfahren  sind  vervollkommnet  und  erweitert  worden, 
insbesondere  hat  sich  die  biologische  Wasseranalyse  gewaltig  entwickelt,  und  die  Zu« 
lassigkeit  der  Einleitung  von  Abwässern  in  die  Flüsse  wird  nicht  mehr  einseitig  vom 
Standpunkte  bakteriologischer  Theorien  oder  hyperästhetischer  Empfindungen  aus  beur- 
teilt, sondern  unter  Berücksichtigung  aller  Umstände,  die  dafür  und  dagegen  sprechen. 
Ich  mochte  mir  gestatten,  Ihnen  den  jetzigen  Stand  der  Prüfung  und  Beurteilung  mit 
[Einschluß  der  Ergebnisse  eigener  Untersuchungen  kurz  vorzutragen. 

Für  die  Prüfung  des  Reinheitszustandes  der  Gewässer  kommen  außer 
der  örtlichen  Besichtigung  chemische,  bakteriologische  und  biologische  Untersuchungs- 
verfahren in  Betracht. 

Die  chemische  Untersuchung  von  Grundwasser  (Brunnenwasser),  Ober- 
flächenwasser und  Abwasser  darf  nicht  nach  demselben  Schema  erfolgen.  Einige  bei 
Brunnenwasser  nicht  unwichtige  Bestimmungen,  wie  die  von  Kalk  und  Magnesia  sind 
für  den  Nachweis  von  Verunreinigungen  der  Gewässer  meistens  nutzlos.  Andere  Be- 
stimmungen, die  bei  Trinkwasser  kaum  ausgeführt,  werden,  sind  bei  Fluß-  und  Seewasser 
von  größter  Wichtigkeit,  nämlich  die  Ermittelung  der  suspendierten  organischen 
und  anorganischen  Stoffe,  des  Sauerstoff gehaltes  und  der  Sauerstoff  zehrung.  End- 
lich ist  zu  beachten,  daß  peinlich  genaues  Arbeiten  notwendig  ist,  um  die  oft  äußerst 
geringfügigen  Änderungen  der  chemischen  Zusammensetzung  des  Wassers  durch  Ab- 
wasserzuflüsse nachweisen  zu  können.  Die  Untersuchungsmethoden  müssen  z.  T.  ver- 
schärft werden,  damit  dieser  Zweck  erreicht  werden  kann.  So  empfiehlt  es  sich,  die 
quantitative  Bestimmung  von  Chlor  und  Salpetersäure  in  dem  durch  Eindampfen  — 
für  die  Chlorbestimmung  unter  Zusatz  von  Kaliumpermanganat  —  auf  Vs  bis  ^-lo 
seines  Volumens  eingeengten  Wasser  auszuführen,  wenn  die  vorhandenen  Mengen, 
wie  gewöhnlich  im  Flußwasser,  gering  sind.  Für  die  Salpetersäurebestimmung 
eignet  sich  am  besten  folgendes  Verfahren:  Man  dampft  100  ccm  Wasser  bis  auf 
10  ccm  ein  und  bestimmt  darin  die  Salpetersäure  nach  NolP)  durch  Zusatz  von  20  com 
Brucin-Schwefelsäure,  Eingießen  der  umgerührten  Mischung  in  einen  mit  73  ccm  destil- 
liertem Wasser  beschickten  Hehner'schen  Cylinder  und  Vergleich  des  entstandenen 
Farbentx)nes  mit  dem  einer  Salpeterlösung  von  bekanntem  Gehalte,  die  gleichzeitig 
in  derselben  Weise  behandelt  worden  ist. 

Die  suspendierten  Stoffe  sollten,  wenn  es  sich  nicht  um  hochgradig  ver- 
unreinigtes Wasser  handelt,  nie  aus  der  Differenz  der  Abdampfrückstände  gleicher 
Volumina  des  unfdtrierten  und  filtrierten  Wassers  berechnet,  sondern  durch  Abfiltrieren 
aus  mehreren  Litern  direkt  bestimmt  werden,  denn  die  erstere,  bei  Abwasser  sehr  ge- 
eignete Methode    liefert   bei    dem    oft   niu*   geringe   Mengen    suspendierter    und   noch 


>)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  969  und  Zeitschr.  aDgew.  Chem.  1901,  14,  1817. 
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geringere  Mengen  suspendierter  organischer  Stoffe  enthaltenden  Flußwasser  wegen  der 
ihr  anhaftenden  natürlichen  Fehlerquellen  ungenaue  Werte;  sie  hat  schon  zu  unsinni- 
gen Ergebnissen  geführt.  Als  schnell  zum  Ziele  führendes  Verfahren  zur  annähern- 
den Bestimmung  der  suspendierten  organischen  Stoffe,  möchte  ich  Ihnen  auf  Grund 
sehr  zahlreicher  Un tersuchungen  des  Rhein wassers  empfehlen,  die  Oxydierbarkeit 
des  unfiltrierten  Wassers  neben  der  des  filtrierten  zu  ermitteln. 

Die  Bestimmung  der  Oxydierbarkeit  des  unfiltrierten  Wassers,  die  früher  bei 
Abwasseranalysen  häufiger  ausgeführt  wurde,  ist  hier  mit  Recht  als  unzuverlässig  ver- 
lassen worden.  Beim  Flußwasser  liegen  die  Verhältnisse  jedoch  wesentlich  anders, 
die  suspendierten  organischen  Stoffe  sind  hier  als  feinste  Teilchen  vorhanden,  die  von 
Permanganat  kräftig  und  gleichmäßig  angegriffen  werden.  Ich  fand  beim  Rh€^in, 
daß  1  mg  suspendierte  organische  Substanz  ungefähr  auch  1  mg 
Kaliumpermanganat  verbraucht.  Die  folgenden  Zahlen,  die  einer  gröl^ren 
Untersuchungsreihe  unter  gleichmäßiger  Verteilung  von  Licht  und  Schatten  entnommen 
sind,  mögen  diese  Angaben  belegen: 


Suspendierte  Stoffe  (mg  in  1  1) 

Kalium- 
pernianganat- 
Verbrauch  der 
suspendierten 

Stoffe 

Suspendierte  Stoffe  (mg  in  1  1  • 

Mineral-     1  Organische 
Im          1        Stoffe        1        Stoffe 

Kaüam- 

permanganai- 

Verbraurh  d« 

suspendi«Tt«B 

Stoffe 

Im 

Mineral- 
stoffe 

Organische 
Stoffe 

ganzen 

('.llih- 
rQckstand) 

(Giaii- 
verlust, 

(Differenz) 
mg  in  1  1 

ganzen       i       (GlOh-              (GlQh- 
rückstand)    '       verlast) 

(Differenz) 
mg  in  1  1 

2,9 

1         2,5 

0,4 

0,2 

53,8             48,8      1         5,0 

5,9 

5,4 

1         4,5 

0,9 

1,5 

55,5      '        48,3              7,2 

5.4 

9,5 

1         7,6 

1,9 

1.9 

63,3             56,4              6,9 

8,2 

10,0 

;      8,3 

1,7 

2,8 

70,1      1        65,1      '         5,0 

3,6 

12,3 

1         9,6 

2,7 

2,8 

70,3              65,2      '         5,1 

4.6 

15,3 

1       12,1 

3,2 

2,4 

78,8      1        76,9      1         1,9 

6,2 

18,9 

16,2 

2,7 

3,4 

88.2      '        82,3      ,         5,9 

4,9 

20,1 

'       17.2 

2.9 

5,4 

89,6             84,7      1         4.9 

M 

20,5 

1        17,7 

2,9 

3,4 

97,9      ,        93,4      1         4,6 

4,1 

22,4 

18,8 

3.6 

3,6 

141,5            130,4             11,1 

11,8 

26,0 

1       28,8 

2,2 

3,3 

150,5      1      135,2      1       15,3 

22,3 

30,5 

27,0 

3,5 

3,8 

171,1      i      149,8      ,       21,4 

22,4 

34,0 

30,0 

4,0 

3,4 

196,9      1      176,9      1       20,0 

25,4 

34,5 

1       31,0 

3,5 

4,7 

'                    , 

35,7 

31,5 

4,2 

4,2 

Gesamt-Mittelzahlen  aus  nind  ISOEinz« 

»IbestimmoDgen: 

44,8 

'       40,2 

4,5 

6.9 

44.2             39,7              4,5 

1                   1 

5,5 

Ich  möchte  noch  eine  allgemeine  Beiiierkunir  über  den  Ausdruck  der  Oxydier- 
barkeit hier  anknüpfen.  Die  Bezeichnung:  ,,Kaliumj)ernianganatverbrauch"  (Milli- 
gramm KMnO^  auf  1  Liter)  verdient  den  Vorzug  und  sollte  ausschließlich  gebraucbl 
werden,  denn  das  Wort  „Sauerstoff verbrauch"  kann  leicht  mit  , , Sauerstoff zehrung*'  ver- 
wechselt werden  und  die  I'nirechnung  von  Kaliumpermanganat  auf  „Organische  Sub- 
stanz" durch  Multiplikation  mit  der  Zahl  5  ist  ganz  unberechtigt.  So  verbrauchen 
die  gelöteten  organischen  Stoffe  der  häu^slichen  und  stadtischen  Abwässer,  mit  denen 
wir  es  bei  Verunreinigungen  von  Oberflächen wasser  sehr  häufig  zu  tun  haben,  lu 
ihrer  Oxydation  weit  melir  Kaliumpermanganat  als  ^,'5  ihres  Gewi  ch  tes, 
wie  sich    aus    dem  Vergleiche    zwischen  Glühverlust    und  Oxydierbarkeit   ergibt.     Der 
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Oluhverlust  entfallt  bei  den  genannten  Abwässern  zum  größereu  Teile  auf  organische 
Substanz  (es  ist  daher  auch  nicht  unstatthaft,  bei  Abwasseruntersuchungen  den 
Oluhverlust  als  .^gelöste  organische  Stoffe"  zu  bezeichnen,  während  dies  bei  Ana- 
lysen reinerer  Wässer  durchaus  unrichtig  ist);  er  beträgt  z.  B.  beim  Kanal- 
"wrasser  der  Stadt  Coln  im  Durchschnitt  etwa  225  mg,  der  Kaliumpermanganat- Ver- 
brauch demgegenüber  rund  275  mg.  Ein  Teil  Kaliumpermanganat  kann  hiernach  höchstens 
einem  Teile  organischer  Substanz  entsprechen.  Berücksichtigen  wir  noch,  daß  wenig- 
stens */4  bis  V»  des  Glühverlustes  auf  Krystallwasser,  Ammonsalze  u.  s.  w.  entfällt,  und 
<laß  der  Überschuß  des  Kaliumpermanganat- Verbrauches  über  den  Glühverlust  bei 
dem  stärker  verunreinigten  Abwasser  der  Tagesstunden  verhältnismäßig  höher  ist,  als 
es  in  den  vorstehenden,  Tages-  und  Nachtwässer  berücksichtigenden  Durchschnitts- 
^-erten  zum  Ausdrucke  kommt,  so  dürfte  für  Abwasser  dieser  Art  die  Gleichung: 
Kaliumpermanganat-Verbrauch  verhält  sich  zur  gelösten  organi- 
schen Substanz  wie  1  zu  V»,  der  Wirklichkeit  am  nächsten  kommen.  Ich 
beabsichtige  jedoch  keineswegs,  nun  die  Zahl  ^/2  als  neuen  Faktor  zu  empfehlen, 
sondern  halte  jede  Umrechnung  des  Kaliumpermanganat- Verbrauches  auf  „Organische 
Substanz"  für  unrichtig,  weil  organische  Stoffe  anderer  Herkunft,  z.  B.  Humusstoffe, 
sich  gegen   Kaliumpermanganat  anders  verhalten. 

Der  Sauerstoffgehalt  der  Gewässer  ist  nicht  nur  von  größter  Bedeutung 
für  das  Leben  der  wasserbewohnenden  Tiere,  besonders  der  Fische,  sondern  auch  ein 
wertvoller  Maßstab  des  Reinheitsgrades.  Wenn  man  organisch  verunreinigten,  gleich- 
zeitig bakterienreichen  Abwässern,  die  meist  keinen  freien  Sauerstoff  enthalten,  durch 
Schütteln  mit  Luft  dieses  Gas  zuführt,  so  ist  es  schon  nach  kurzer  Zeit  nicht  mehr 
nachweisbar.  Dieser  „Sauerstoffzehrung"  genannte  Vorgang  vollzieht  sich  auch 
in  den  natürlichen  Gewässern,  er  verläuft  sehr  langsam,  wenn  sie  rein,  schneller, 
wenn  sie  verunreinigt  sind;  die  Bestimmung  der  Sauerstof fzehrung  zeigt 
schwache  Verunreinigungen  ebenso  scharf  und  meines  Erachtens 
sicherer  an  als  die  Keimzählung.  Gründliche  Untersuchungen  über  das  Ver- 
halten des  im  Wasser  gelösten  Sauerstoffes  verdanken  wir  Spitta^).  Es  empfiehlt  sich, 
die  zur  Bestimmung  der  Sauerstof  fzehrung  im  allgemeinen  24  Stunden  aufzubewahrenden 
AVasserproben  auf  einer  bestimmten  Temperatur,  am  besten  23^  zu  halten,  da  die 
Zehrung  von  der  Wärme  stark  beeinflußt  wird. 

Je  unreiner  das  Wasser  und  je  größer  demnach  die  Sauerstoffzehrung  ist,  um  so 
geringer  wird  der  Sauerstoffgehalt  eines  Wassers  sein.  Das  bezieht  sich  jedoch 
nur  auf  die  warme  Jahreszeit,  denn  im  Winter  ist  die  Sauerstoffzehrung  ganz  gering, 
weil  die  Bakterien,  welche  sie  herbeiführen  oder  vermitteln,  in  der  Kälte  bekanntlieh 
nur  eine  schwache  Lebenstätigkeit  entfalten.  Der  Sauerstof fgehalt  des  Wassers  kleiner 
und  mittlerer  Flüsse  sinkt  nach  der  Einleitung  großer  Abwassermengen  oft  bis  auf 
Xull  oder  Spuren.  Beispiele  bieten  die  Seine  unterhalb  Paris,  die  Themse  unterhalb  Lon- 
don, die  Hase  unterhalb  Osnabrück.  Auch  in  der  Spree  sinkt  nach  Spitta  der 
Sauerstoff  bisweilen  bis  auf  0,1  ccm  im  Liter.  Zweckmäßig  wird  neben  dem  Sauer- 
stoffgehalte auch  die  Sauerstoffzehrung  bestimmt,  weil  jener  nicht  allein  von  dem 
Heinheitszustande  des  Wassers  abhängt.  Einerseits  kann  nämlich  ein  schnell  stromen- 
<le3  Gewässer  leichter  aus  der  Luft  neue  Sauerstoffmengen  aufnehmen  als  ein  langsam 


»)  Archiv  f.  Hygiene  1900,  88,  160,   sowie  Mitteilungen  der  Königl.  Prüfungsanstalt  für 
Wasserversorgung  etc.  1906,  6,  75. 
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fließendes  oder  stehendes,  andererseits  wird  einem  Wasser,  in  dem  viele  grüne  Pflanzen 
wachsen,  durch  deren  Assimilationsprozeß  dieses  Gas  reichlich  zugeführt^  sodaß  der 
Sauerstoffgehalt  weit  über  die  Sättigungsgrenze  für  Luftsauei-stoff  steigen  kann.  So  fand 
ich  in  einer  kleinen  Ansammlung  unreinen,  aber  durch  Algen,  hauptsachlich  Chorella 
vulgaris,  grün  gefärbten  Wassers  bei  25®  Wasserwärme  18,75  c<5m  Sauerstoff,  während 
der  Sät tigungs wert  für  Luftsauerstoff  bei  dieser  Temperatur  nach  Winkler  nur 
5,78  ccm  beträgt.  Zu  meiner  Überraschung  entdeckte  ich  jedoch  auch  im  Rhein,  der 
sehr  arm  ist  an  grünen  Pflanzen,  mehrfach  eine  Sauerstoffübersättigung.  Fortgesetzte 
Beobachtungen  und  Versuche  im  Laboratorium  ergaben,  daß  es  sich  hier  um  eine 
wirkliche  Übersättigung  mit  Luftsauerstoff  handelte,  die  nur  in  der  warmen  Jahreszeit 
eintritt  und  darauf  beruht,  daß  erwärmtes  Wasser  die  durch  die  Erwärmung 
überschüssig  gewordene  Sauerstoff  menge  zunächst  noch  festhält 
und  erst  allmählich  abgibt^).  Dieser  trägen  Abgabe  des  Überschusses  beim  Erwärmen 
entspricht  eine  langsame  Aufnahme  neuer  Mengen  beim  Abkühlen.  Dementsprechend 
fand  ich  im  Rhein,  dessen  Sauerstoffgehalt  übrigens  stets  nahe  an  der  Sättigungs- 
grenze liegt,  die  verhältnismäßig  größten  Sättigungfehlbeträge  nicht  im  Sommer,  son- 
dern im  Winter.  —  All  diese  Verhältnisse  müssen  bei  der  Beurteilung  des  Reinheits- 
zustandes der  Gewässer  auf  Grund  des  Sauerstoffgehaltes  berücksichtigt  werden. 

Die  bakteriologische  Untersuchung  zeigt  unreine  Zuflüsse  sehr  scharf 
an,  versagt  aber  selbstverständlich  bei  vielen  gewerblichen  Abwässern.  Aus  der  abso- 
luten Keimzahl  der  Gewässer  kann  man  übrigens  nur  mit  großer  Vorsicht  Schlüsse 
auf  den  Reinheitszustand  ziehen,  weil  der  Bakteriengehalt  von  natürlichen  Faktoren, 
ganz  besonders  den  Niederschlägen,  sehr  stark  beeinflußt  wird.  So  fand  ich  im  Rhein 
bei  Cöln  —  oberhalb  der  Einflußstelle  des  Kanal wassers  —  Keimzahlen  von  rund 
2500  bis  50000,  und  zwar  bei  höheren  und  steigenden  Pegelständen 
(also  nach  Regen)  im  Mittel  eine  um  das  Mehrfache  höhere  Keimzahl 
als  bei  niedrigen  und  fallenden  Pegelständen.  Wenn,  wie  manche 
meinen,  die  Flußbakterien  größtenteils  den  Abwässern  entstammen  sollen,  so  hätte 
das  Verhältnis  offenbar  gerade  umgekehrt  sein  müssen,  weil  bei  niedrigen  W^asser- 
ständen  die  Abwässer  viel  weniger  durch  das  Flußwasser  verdünnt  werden,  als  bei 
hohen. 

Die  biologische  Untersuchung  steht  zurzeit  im  Vordergrunde  des  In- 
teresses. Ich  möchte  Ihnen  ein  Beispiel  aus  meiner  Praxis  erzählen,  welches  den 
Wert  der  biologischen  Untersuchung  wohl  besser  als  theoretische  Erörterungen  darlegt 
Es  handelte  sich  um  eine  Klage  wegen  Verunreinigung  eines  Baches.  Die  drei  Sach- 
verständigen, von  denen  zwei  Chemiker  waren,  konnten  eine  wesentliche  Verunreinigung 
nicht  feststellen.  Einige  Zeit  später  —  an  den  Verhältnissen  hatte  sich  nichts  ge- 
ändert —  hatte  ich  Gelegenheit,  den  Bach  zu  untersuchen.  Ich  fand  auch,  daß  das 
Wasser  selbst  kaum  unrein  zu  nennen  war,  aber  ein  Blick  auf  das  Bachbett  und  die 
Ufer  lehrte,  daß  dem  Bache  wenigstens  zeitweise  Schmutzstoffe  in  großer  Menge  zu- 
geführt wurden.  Flache  Uferstellen  waren  mit  einer  Kruste  von  schwarzgrünen  Algen 
(Oscillatorien)  dicht  überzogen;  rote  Würmer  (Tubifex)  lebten  stellenweise  in  dicken 
Klumpen  in  dem  übrigens  stinkenden  und  Blasen  werfenden  Schlamme;  an  Reisern, 
die  im  Wasser  lagen,  hatten  sich  schaffellartage  Pilzmassen  (Sphaerotilus,  Leptomitus) 
angesiedelt.     In  den  folgenden  Tagen  nahm  ich  zu  verschiedenen  Tageszeiten  Proben 


*)  Grosse- Bohle,  Untersuchungen  über  den  Sauerstoflfgehalt  des  Rheinwassers.  (Mit- 
teilungen der  Königl.  Prüfungsanstalt  für  Wasserversorgung  etc.  1906,  7,  172. 
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und  konnte  nun  auch  chemisch  die  hochgradige  Verunreinigung  feststellen;  der  Ejdium- 
permanganat- Verbrauch  z.  B.  betrug  zeitweise  200,  300,  ja  bis  über  3000  mg!  In 
solchen  keineswegs  seltenen  Fällen  von  periodischer  Wasserverunreinigung  kann  eine 
einmalige  und  können,  wenn  es  der  Zufall  wiU,  auch  wiederholte  chemische  Unter- 
Buchungen  täuschen  (von  bakteriologischen  Untersuchungen  gilt  dasselbe,  soweit  sie  über- 
haupt in  Betracht  kommen),  während  die  biologische  Untersuchung  sichere  Anhalts- 
punkte liefert. 

Die  pflanzlichen  und  tierischen  Kleinlebewesen  des  Wassers  (mit  Ausschluß  der 
Bakterien)  teilen  Eolckwitz  und  Marsson^)  ein  in  Katharobien  (Reinwasserbe- 
wohner)  und  Saprobien  (Schmutiwasserbewohner)  und  sie  zerlegen  die  letztere  Gruppe 
wieder  in  die  Unterabteilungen  der  Oligo-,  Meso-  und  Poly saprobien.  Die  Bestimmung 
der  in  dem  betreffenden  Wasser  vorherrschenden  Arten  gestattet  recht  sichere  Schlüsse 
auf  den  Reinheitszustand,  dem  Vorkommen  einzelner  Exemplare  darf  jedoch  keine 
entscheidende  Bedeutung  beigelegt  werden.  Die  Bestimmung  der  zahlreichen  Klein- 
lebewesen —  Voltz*)  fand  in  der  Elbe  bei  Hamburg  über  1200  Arten  —  ist  eine 
schwierige  Arbeit,  die  am  besten  den  Biologen  überlassen  bleibt;  für  den  Nachweis 
einer  erheblichen  Wasservenmreinigung  genügt  indessen  in  der  Regel  die  Kenntnis 
einer  kleineren  Reihe  von  typischen  Schmutzwasserbewohnem.  Als  einen  besonderen 
Fortschritt  möchte  ich  es  bezeichnen,  daß  die  biologische  Untersuchung  sich  heute 
nicht  mehr  anf  die  mikroskopisch  kleinen  Lebewesen  beschränkt,  sondern  begonnen 
hat,  auch  die  makroskopisch  erkennbaren,  besonders  Würmer,  Muscheln  und  Insekten- 
larven, für  die  Beurteilung  des  Wassers  heranzuziehen.  Auch  die  höheren  Wasser- 
pflanzen verdienen  Beachtung.  Elodea  canadensis,  Myriophyllum- ,  Potamogeton-, 
Lenina- Arten  und  andere  nehmen  mit  Vorliebe  organische  Stoffe  auf  und  wachsen 
üppig  in  kohlensäurefreiem,  aber  organische  Stoffe  enthaltendem  Wasser;  sie  gedeihen 
dagegen  schlecht  öder  sterben  sogar  ab  in  rein  anorganischen  Nährlösungen').  Sie 
finden  die  für  sie  günstigen  Lebensbedingungen  in  schwach  verunreinigten  Gewässern 
und  es  ist  ja  bekannt,  daß  gereinigte  Abwässer,  welche  kleinen  Wasserläufen  zuge- 
führt werden,  in  diesen  ein  Massen  Wachstum  grüner  Pflanzen  hervorrufen.  An  der 
Reinhaltung  langsam  fließender  und  stehender  Gewässer  wirkt  die  höhere  Flora  in 
erster  Reihe  mit,  und  zwar  sowohl  durch  direkte  Aufnahme  organischer  Stoffe  als 
auch  durch  Sauerstofferzeugung.  Für  die  Beurteilung  des  Reinheitszustandes  sind  die 
höheren  Wasserpflanzen  jedoch  vorläufig  nur  mit  Vorsicht  heranzuziehen,  weil  sie 
einerseits  auch  in  nicht  verunreinigten  Gewässern  wachsen,  also  sich  mit  geringen 
Mengen  organischer  Substanz  begnügen,  andererseits  einige  Arten  auch  in  stark  ver- 
schmutztem Wasser  gut  fortkommen.  So  fand  ich  Ceratophyllum  demersum  L.  und 
besonders  Lemnaceen  in  großer  Menge  in  faulendem  Teichwasser.  Das  Wasser  des 
verunreinigten  Baches,  den  ich  vorher  als  Beispiel  anführte,  bot  nicht  nur  den  ge- 
nannten typischen  Saprophyten,  sondern  in  einem  kleinen  Teiche,  den  es  allein  speiste 
und  durchströmte,  auch  Lemna  minor  die  Lebensbedingungen.  Eine  von  der  Strö- 
mung wenig  bewegte  Seitenausbuchtung  des  Teiches  war  mit  einer  dichten  Decke 
dieser  Wasserlinsen   belegt    —    Die   höheren  Wasserpflanzen    sind    bisher   kaum    be- 


')  Mitteilungen  aus  der  KOnigl.  Prüfungsanstalt  für  Wasservei-sorgnng  etc.  1902,  1,  38. 
')  Hamburgische  Elb-Untersuchungen  I.    Hamburg  1903. 

')  Grosse-Bohle,   Beiträge  zur  Frage   der  Selbstreinigung  der  Gewässer,    Arnsberg 
1900,  sowie  K5nig,  Grosse-Bohle  und  Romberg,  diese  Zeitschrift  1900,  3,  377. 
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achtet  worden;  vielleicht  werden  wir  sie  später  auch  in  Rein-  und  Schmutzwasser- 
freunde einteilen  können.  Die  Uferpflanzen  scheinen  ebenfalls  der  Berücksichtigung 
wert  zu  sein,  wenigstens  ist  es  mir  mehrfach  aufgefallen,  daß  Urtica  dioica  am  Ufer 
verunreinigter  Graben,  Bäche  und  Teiche  in  großer  Menge  und  besonders  kräftiger 
Entwickelung  wuchs.  Auch  Polygonuni-Arten  fand  ich  an  solchen  Ufern  und  — 
ebenso  wie  Urtica  —  auf  unreinem  Boden,  in  der  Nähe  von  Ställen  und  Schmuti- 
wasserrinnsalen,  in  üppiger  Entfaltung. 

M.  H!  Nach  dieser  Besprechung  der  Methoden  der  Prüfung  des  Reinheitszu- 
ßtandes  der  Gewässer  möchte  ich  noch  ganz  kurz  die  viel  umstrittene  Frage  erörtern, 
ob  überhaupt  und  unter  welchen  Bedingungen  die  Einleitung  von 
Abwässern  in  die  Flüsse  zulässig  ist,  und  mich  dabei  auf  die  wichtigsten,  die 
städtischen  Abwässer,  beschränken.  Die  Abführung  von  ganz  ungereinigtem  Sielwa^ser 
dürfte  in  keinem  Falle  als  statthaft  zu  betrachten  sein,  weil  die  groben  Schwirom- 
stoffe,  die  sich  mit  dem  Flußwasser  nicht  vermischen  können,  dieses  mindestens 
ästhetisch  verunreinigen,  aber  auch  pathogene  Keime  vor  den  Einflüssen  der  Sell>st- 
reinigung  schützen  und  auf  weite  Strecken  forttragen  können,  endlich  sich  an  geeig- 
neten Uferstellen  ablagern.  Wir  sind  heute  in  der  Lage,  städtische  Abwässer  in  jedem 
beliebigen  Grade,  möchte  ich  fast  sagen,  zu  reinigen  (während  manche  gewerbliche 
Abwässer  sich  nur  schwierig  oder  gar  nicht  reinigen  lassen)  und  können  folgende  drd 
Reinigungsstufen  unterscheiden : 

Erste  Stufe:  Abfangung  der  groben  Sink-,  Schwimm-  und  Schwebestoffe,  etwa 
mit  einem  Durchmesser  von  mebr  als  3  mm.     (Siebanlagen.) 

Zweite  Stufe:  Beseitigung  der  groben  und  aller  oder  der  Hauptmenge  der 
feinen  festen  Stoffe.     (Chemische  und  mechanische  Klärverfahren.) 

Dritte  Stufe:  Befreiung  des  Wassers  von  den  festen  und  den  gelösten  Schmatz- 
stoffen in  dem  Umfange,  daß  es  bei  der  Aufbewahrung  der  Fäulnis  nicht  mehr  auhein- 
fällt.     (Rieselfelder  und  künstliche  biologische  Verfahren.) 

Zwischen  der  zweiten  und  dritten  Stufe  steht  das  Kohlenbrei  verfahren ;  auch  durch 
Eisen-  und  Alaunklärung  wird  ein  Teil  der  gelösten  organischen  Stoffe  entfernt  und 
kann  dadurch  die  Fäulnisfähigkeit  wesentlich  verringert  werden. 

Eine  noch  weitergehende  Reinigung  läßt  sich  dadurch  erzielen,  daß  das  auf 
biologischem  Wege  bereits  durchgreifend  entschmutzte  Wasser  vor  der  Abführung  in 
die  Vorflut  zunächst  in  Teiche  geleitet  wird,  in  denen  grüne  Wasserpflanzen,  niedere 
und  höhere,  ihm  Ammoniak,  Nitrate  und  organische  Stoffe  entziehen  und  es  gleich- 
zeitig mit  Sauerstoff  anreichern,  während  Fische  die  in  solchen  Teichen  sich  mächtig 
entwickelnden  tierischen  Kleinlebewesen  vei*zehren.  In  diesen  Teichen  wird  sehr  wahr- 
scheinlich das  Wasser  auch  in  bakteriologischer  Hinsicht  verbessert  werden ;  ich  erinnere 
an  die  interessante  Beobachtung  von  Emmerich,  daß  die  Flagellaten  Tjphusbakle- 
rien  fressen  und  in  kurzer  Zeit  völlig  ausrotten.  Nach  meinen  Beobachtungen  nimmt 
in  aufbewahrten  Rheinwasserproben  die  Keimzahl  schnell  ab;  eine  Vermehrung,  die 
aber  nicht  bedeutend  ist,  tritt  höchstens  in  den  ersten  2 — 3  Tagen  ein.  Die  Angaben 
der  Literatur  über  diesen  Gegenstand  sind  verschieden ;  im  allgemeinen  hat  man  bis- 
her angenommen,  daß  die  Bakterien  in  aufbewahrten  Wasserproben  sich  sehr  stark 
vermeliren. 

Es  wäre  vollständig  zwecklos,  wenn  man  Städten,  welche  den  Vorzug  halben, 
an  einem  großen  Strome  zu  liegen,  eine  durcligreifende  Reinigung  ihrer  Abwässer  auf- 
erlegen wollte,  wie  das  früher  geschehen  ist.    Eine  Abfangung  der  groben  Stoffe  von 


12.  Band.    | 
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mehr  als  3  mm  Durchmesser  genügt  hier  vollkommen.  Aus  sehr  zahlreichen,  von 
C  Steuernagel  und  mir  angesteUten  Untersuchungen  des  Rhein wassers  bei  Cöln^) 
hat  sich  ergeben,  daß  das  Kanal wasser  der  Stadt  sich  im  Rhein wasser  nach  4  km 
langem  Laufe  mit  Hilfe  der  schärfsten  Methoden  höchstens  andeutungsweise  nachweisen 
läßt.  Die  Keimzahl  zeigt  in  der  Nähe  des  linken  Ufers  eine  Erhöhung,  jedoch  sind 
die  natürlichen  Schwankungen  des  Bakteriengehaltes  im  Rheinwasser  bedeutender. 
Fassen  wir  die  Gesamtmengen  der  vom  Rhein  in  einer  Sekunde  durch  den  Strom- 
querschnitt geführten  festen  und  gelösten  Stoffe  ins  Auge  und  vergleichen  sie  mit  den 
entsprechenden  Bestandteilen  des  Kanal  wassers ,  so  erkennen  wir,  wie  verschwindend 
klein  die  letzteren  sind,  obwohl  die  Kanal  wassermenge  täglich  45000  —  70000  cbm 
betragt. 

Der  Rhein  führt  in  einer  Sekunde  durch  seinen  Querschnitt: 


Bezeichnang 
8  Wasserstandes 


Suspendierte  Stoffe  Gotönte     , 

orKanische  , 

AbdÄinpf-  1  Stoffe  ent- 

rückstand   Im  ßanzÄn    organische    sprechend 
im  ganzen         ^^^^^       Kaliumpor- ' 
,  '  manganat  1 

kg         I         kg         j         kg  kg         I 


Chlor 


kg 


Bei  abnorm  niedrigem  Wasserstande 

(1  m  Kölner  Pegel) 

Bei  Mittelwasser  (3m  Kölner  Pegel)     . 
bei  Hochwasser  (5,59m  Kölner  Pegel). 

Das   Kanal  wasser  führt  dem   Rhein   in 
einer  Sekunde  im  Mittel  zu 


Durch  unsere  wie  auch  durch  alle  anderen  Rheinwasseruntersuchungen  ist  glän- 
zend das  Wort  von  J.  König  bestätigt  worden:  „Manche  Flüsse,  z.  B.  der  Rhein, 
sind  so  gewaltig,  daß  ihnen  auf  absehbare  Zeit  nahezu  kein  Abwasser  Schaden  zu- 
fügen  kann". 

Wesentlich  anders  liegen  die  Verhältnisse  bei  kleineren  Flüssen  und  Binnen- 
seen. Der  Standpunkt  v.  Pettenkofer's,  daß  eine  16-fache  Verdünnung  des  Abwassers 
durch  die  Vorflut,  sofern  diese  eine  gewisse  Strömungsgeschwindigkeit  besitzt,  genüge, 
um  Übelatände  auszuschließen,  wird  heute  kaum  noch  vertreten.  In  manchen  Fällen 
wird  sogar  eine  viel  größere  Venlunnung  ungereinigter  Abwässer  noch  nicht  ausreichen. 
Kleineren  sowie  langsam  fließenden  und  stehenden  Gewässern  sollten  Abwässer  nur 
nach  durchgreifender  Reinigung  zugeführt  werden;  bei  mittelgroßen  Flüssen  wird  im 
allgemeinen  ein  Reinigungsverfahren  der  zweiten  Stufe  anzuwenden  sein. 

Als  ganz  verfehlt  müssen  jedoch  Bestrebungen  bezeichnet  werden,  welche  dahin 
zielen,  jede  Einleitung  von  Abwässern  in  die  Flüsse  zu  verbieten.  Denn  einerseits 
sind  diese  von  Natur  auch  nicht  rein  im  strengen  Sinne,  da  ihnen  Regenfälle  und 
Überschwemmungen  von  gedüngten  Äckern,  Gehöften,  Dorfstraßen  feste  und  gelöste 
organische  Stoffe,  dia  sich  von  den  in  Abwässern  enthaltenen  nicht  wesentlich  unter- 
scheiden, weiterhin  auch  Bakterien,  unter  denen  auch  pathogene  sein  können,  zubringen, 
und  andererseits  ist  eine  mäßige  Menge  organischer  Stoffe  den  Gewässern  nicht  schäd- 


')  Diese  Untersuchungen  werden   in  den  .Mitteilungen  der  Königl.  Prüfungsanstalt  für 
Wasserversorgung  und  Abwässerbeseitigung*  demnächst  veröffentlicht  werden. 
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lieh,  sondern  nützlich,  insbesondere  der  Fischzucht  dienlich.  Es  steht  fest,  daß  b 
einem  an  organischen  Stoffen  reicheren  Wasser  bedeutend  größere  Mengen  von  Alifeo, 
Infusorien,  Rotatorien  und  Crustaceen  sich  entwickeln  als  in  einem  daran  armen.  Die 
Kleinlebewesen,  besonders  die  Krebstierchen,  stellen  aber  die  Hauptnahning  «kr 
Fische  dar. 

M.  H. !  Die  Prüfung  und  Beurteilung  des  Reinheitszustandes  der  Gewässer  mi 
ebenso  die  Abwasserreinigung  sind  Aufgaben,  an  denen  die  Vertreter  verschiede»* 
Wissenszweige  mitzuwirken  berufen  sind  und  auf  die  kein  Stand  ein  Monopol  \ak 
Das  Ideal  ist  ohne  Zweifel  ein  Zusammenwirken  von  Chemikern,  Bakteriologeo,  Bii^ 
logen  und  Ingenieuren ;  welche  Erfolge  hierdurch  erzielt  werden  können,  dafür  bieh* 
die  preußische  Prüfungsanstalt  für  Wasserversorgung  und  Abwässerbeseitigung  eil 
Beispiel.  Im  übrigen  wird  man  besondere  Leistungen  auf  diesem  Gebiete  stets  mm- 
kennen,  ohne  zu  fragen,  aus  welcher  Schule  der  Sachverständige  hervorgegangen  ist 
Das  eine  aber  möchte  ich  betonen:  Ohne  Chemiker  ist  eine  exakte,  auch  in  quanö- 
tativer  Hinsicht  zuverlässige  Wassenintersuchung  in  der  Regel  nicht  möglieb.  ^ 
es  sich  darum  handelt,  die  Wasseruntersuchung  in  eine  Hand  zu  legen,  so  düiiti 
im  allgemeinen  der  geprüfte  Nahrungsmittelchemiker,  der  ja  keineswegs  nur  Chemikff 
ist,  sondern  auch  umfassende  botanische  und  mikroskopische  sowie  die  nolwendigea 
bakteriologischen  Kenntnisse  besitzt,  am  besten  befähigt  sein,  alle  Methoden  der  ünta* 
suchung  anzuwenden. 


Den  Schluß  der  1.  Sitzung  bildete  der  Vortrag: 

Notizen  über  die  Firnisieruiig  von  Kafteebohnen. 

Von 
Prof.  Ed.  Schaer-Straßburg. 

In  neuerer  Zeit  ist  wiederholt  festgestellt  worden,  daß  geröstete  Kaffeebohiien 
nicht  allein  mit  dem  längst  bekannten  leichten  Fettüberzuge  versehen,  sondern  mit 
einer  Harzschicht  überzogen  werden,  welche  nicht  allein  wie  die  Fette  dem  gerösteten 
Kaffee  einen  gewissen  Glanz  verleihen,  sondern  selbstverständlich  in  sehr  viel  höhere© 
Grade  die  flüchtigen  Stoffe  der  gerösteten  Kaffeebohnen  vor  Verdunstung  und  Ver- 
änderung schützen  und  deshalb  konservierend  wirken  sollen.  Es  wurde  mitgeteütr 
daß  zur  Anbringung  einer  solchen  Harzschicht  vorzugsweise  Schellack  oder  Körneriack 
zur  Verwendung  gelange.  In  zwei  Fällen,  bei  einer  mir  aus  der  Schweiz  zugegangenen 
Kaffeeprobe  und  sodann  bei  einem  von  der  Polizeidirektion  Straßburg  zur  Prüfong 
überwiesenen  Harze,  welches  notorisch  zur  Firnisierung  von  Kaffeebohnen  benutrt 
wurde,  war  es  mir  möglich,  mit  nahezu  vollständiger  Sicherheit  die  Gegenwart  von 
Schellack  bezw.  von  indischem  Lackharze  nachzuweisen,  wobei  namentlich  das  Vfl^ 
halten  zu  hoch  konzentrierter  Chloralhydratlösung  schätzbare  Dienste  leistete  (veigl.  (fe 
früheren  Veröffentlichungen  von  R.  Mauch  und  vom  Verf.). 

Die  Frage,  aus  welchen  Gründen  gerade  Schellack,  eine  der  Formen  des  indischen 
Lackharzes,   zu  obigen  Zwecken  verwendet  wird,    läßt  sich,  wenigstens  teilweise,  ohne 
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Bobwierigkeifc  an  der  Hand  der  Eigenschaften  dieses  Harzes  beantworten.  Insbesondere 
kommen  dabei  in  Betracht:  1.  die  bräunliche,  allerdings  etwas  ins  Rötliche  ziehende 
Färbung  des  Lackharzes,  welche  die  braune  Farbe  des  gerösteten  Kaffees  nicht  be- 
einträchtigt, 2.  die  außergewöhnliche  Zähigkeit  und  Verteilbarkeit  des  Lackharzes  zu 
itirßerst  dünnen  Schichten,  die  gewissermassen  an  eine  Kollodiumhaut  oder  an  Ver- 
goldung erinnern,  3.  die  weitgehende  chemische  Indifferenz  des  Lackharzes.  Von 
-diesen  Merkmalen  des  Lackharzes  kommt  für  den  erwähnten  Zweck  namentlich  das 
zweitgenannte  als  Vorzug  z.  B.  gegenüber  Koniferenharzen  in  Betracht.  Ohne  in 
«dieser  kurzen  Mitteilung  auf  eine  Erörterung  der  Frage  eintreten  zu  wollen,  ob  die 
Bedeckung  der  gerösteten  Kaffeebohnen  mit  irgendwelcher  Harzschicht  vom  nahrungs- 
inittelpolizeilichen  Standpunkte  aus  zu  dulden  sei,  sehe  ich  mich  doch  veranlaßt,  die 
Ansicht  auszusprechen,  daß  von  hygienischen  Gesichtspunkten  aus  die  weitere  Zu- 
lassung einer  Firnisierung  von  Kaffee  speziell  mit  Schellack  und  Körnerlack  nicht  ver- 
antwortet werden  kann,  weil  uns  die  eventuellen  pharmakologischen  Eigenschaften  des 
J^iackharzes  viel  zu  wenig  bekannt  sind,  um,  wie  etwa  bei  der  Verwendung  von  Butter 
und  anderen  Fetten  beim  Kaffeerösten,  von  einer  gänzlichen  Unschädlichkeit  jenes 
Verfahrens  reden  zu  können. 

Bekanntlich  wird  das  Lackharz  durch  Vermittelung  von  Schildläusen  auf  sehr 
verschiedenen  indischen  Pflanzen  (Bäumen  und  Sträuchern)  erzeugt.  Unter  diesen 
finden  sich  u.  a.  auch  Angehörige  der  Familie  der  Euphorbiaceen  (Aleurites- Arten), 
wie  aus  den  zuverlässigen  Angaben  des  früheren  Reporters  on  Economic  products  of 
India  in  Calcutta,  Sir  George  Watt,  hervorgeht,  und  da  in  zahlreichen  Euphorbiaceen- 
Arten  scharfe,  giftige  Stoffe  getroffen  werden,  so  liegt  eine  Gewähr  für  vollständige 
Indifferenz  aller  verschiedenen  Handelssorten  des  Lackharzes  nicht  vor.  Solange  wir 
über  die  Holle,  welche  einerseits  die  Nährpflanze  der  Lackschildlaus,  andererseits  das 
Insekt  selbst  bei  der  Produktion  des  Harzes  spielt,  nicht  viel  gründlicher  unterrichtet 
sind,  muß  die  Möglichkeit  ins  Auge  gefaßt  werden,  daß  aus  irgend  einem  Lackbaume 
schädliche  Stoffe  in  das  Harz  übergehen  können,  wenn  auch  allerdings  die  größten 
Mengen  des  Lackharzes  auf  Pflanzen  gesammelt  werden,  welche  in  pharmakologischer 
bezw-  toxikologischer  Beziehung  unverdächtig  scheinen. 

Es  erscheint  somit  ein  Verbot  der  Verwendung  von  Lackharz  (Schellack,  Köruer- 
lack)  zur  Firnisierung  von  Kaffee,  wenn  nicht  ein  Verbot  der  Firnisierung  an  und  für 
sich,   vollkommen  gerechtfertigt. 

Schluß  der  1.  Sitzung  Nachmittags  4  Uhr. 

Um  4V«  Uhr  vereinigten  sich  die  Teilnehmer  zu  einem  gemeinsamen  Mahl  im 
Museum  und  abends  8  Uhr  zu  zwanglosem  Beisammensein  im  Hauptrestaurant  der 
Landesausstellung. 


2.  Sitzung;. 

Samstag,  den  26.  Mai. 

Der  Vorsitzende  eröffnet  um  S^/a  Uhr  die  2.  Sitzung. 

C  Mai  erstattet  den  Bericht  über  die  Kasse,  die  1905  einen  Ausgleich  in  Ein- 
nahmen und  Ausgaben  von  2669,10  Mk.  aufweist. 
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Einnahmen  j  Aasgaben 

Saldo-Vortrag  1.  I.  1905 628,50  j  Druck  d.  Versammlungsberidites  1905  362^ 

Einnahmen  ans  Mitgliederbeiträgen  .    2040,60      Entschädigung  des  Geschäftsfthrers  .  2S0jD& 

I  SchreibgebOhren 54,6& 

Drucksachen 106,4^^ 

I  Kosten  der  4.  Jahresyersammlung  C&M 

'  Reisekosten  der  Ausschußmitglieder  .  646iO 

I  Porti 222^ 

Trauerkränze 75,00 

Kleine  Spesen 22,90 

I  Vortrag  auf  das  Jahr  1906    ....  862^ 

Ji  2669,10  I  .S  2669,10 

Der  Vorsitzende  teilt  mit,  daß  die  Herren  Prof.  Dr.  Stockmeier  nnJ 
Prof.  Dr.  Sendtner  die  Güte  hatten,  Kassenbücher  und  Belege  zu  prüfen,  die  richtig 
befunden  wurden.  Er  beantragt  daher  dem  Schatzmeister  Entlastung  zu  erteilen,  wo- 
gegen sich  kein  Widerspruch  erhebt. 

Er  macht  weiter  Mitteilungen  über  den  Mitgliederstand;  die  Freie  Ver- 
einigung Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  besitzt  zurzeit  2  Ehrenmitglieder  und  360 
Mitglieder.  Neu  eingetreten  sind  im  vergangenen  Jahre  33,  ausgetreten  7,  Terstorben 
5  Mitglieder,  und  zwar  das  Ehrenmitglied  Exzellenz  Dr.  von  Kahr,  Präsident  des 
obersten  Verwaltungsgerichts  in  München  und  Reichsrat  der  Krone  Bajem,  und  die 
Mitglieder  Prof.  Holzn er- München,  Dr.  H.  Jae ekle- Posen,  Prof.  Ja nke -Bremen 
und  Dr.  Mebold-Würzburg. 

L.  M  e  d  i  c  u  a  gedenkt  in  warmen  Worten  des  dahingeschiedenen  Ehrenmitgliedes^ 
Exzellenz  von  Kahr,  der  ein  eifriger  Förderer  der  Bestrebungen  der  Freien  Ver- 
einigung gewesen  sei  und  sich  namentlich  auch  hervorragende  Verdienste  um  die  Ent- 
wickelung  der  Lebensmittelüberwachung  in  Bayern  erworben  habe. 

Die  Versammlung  erhebt  sich  zu  Ehren  der  Verstorbenen  von  den  Silxen. 

Der  Vorsitzende  teilt  mit,  daß  der  Ausschuß  vorschlage,  die  Neuwahl  der 
Ausschußmitglieder  nur  mehr  alle  drei  Jahre  vorzunehmen.  (Zustimmung.)  Durch  Zu- 
ruf aus  der  Versammlung  werden  daraufhin  die  jetzigen  Ausschußmitglieder  auf  weitere 
zwei  Jahre  wiedergewählt. 

J.  Mayrhofer  berichtet  über  die  am  22.  März  1906  in  Frankfurt  a.  M.  statt- 
gehabte Sitzung  der  gemeinsamen  Kommission  zur  Vertretung  von  Standesinteressen- 
fragen, wobei  außer  der  Freien  Vereinigung  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker,  die 
den  Vorsitz  führte,  der  Verein  Deutscher  Chemiker  und  der  Verband  selbständiger 
öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  vertreten  waren ^).  Er  teilt  ferner  mit,  daß  auch 
die  Deutsche  chemische  Gesellschaft  beabsichtige,  sich  künftig  an  den  Beratungen 
dieser  gemeinsamen  Kommission  zu  beteiligen. 

Der  Vorsitzende  macht  Mitteilung  von  einem  Beschlüsse  des  Ausschusses, 
wonach  Erhebungen  über  die  Verhältnisse  an  den  Untersuchungs- 
anstalten in  Deutschland  gepflogen  werden  sollen.  Es  wurde  ein  Fragebogen  ent- 
worfen, der  an  sämtliche  mit  der  Lebensmittelüberwachung  beschäftigte,  staatliche, 
städtische  und  Privatlaboratorien  versandt  werden  soll.  Das  einlaufende  statistische 
Material  soll  von  den  Herren  Sendtner  für  Bayern,  Jucke nack  für  Preußen, 
B  e  y  t  h  i  e  n  für  Sachsen  und  Thüringen,  B  u  j  a  r  d  für  Württemberg,  R  u  p  p  für  Baden 
und  Elsaß-Lothringen,  Mayrhofer  für  Hessen,  Beckurts  für  Braunschweig  untl 
Farn  Steiner  für  das  übrige  Deutschland  gesammelt  und  bearbeitet  werden. 

Als  Ort  für  die  6.  Jahresversammlung  schlägt  er  Frankfurt  a.  M.  vor.  (Zustimmung.) 

')  Vergl.  diese  Zeitschrift  1906,  11,  439. 
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Cs  folgt  das  Referat: 

Vorschläge  des  Ansschasses  zur  Abänderung  des  Abschnittes 

^Kakao  und  Schokolade" 

der  „Vereinbarungen"  (Heft  IE,  S.  68—81). 

Berichterstatter:  H.  Beekurts-Braunschweig. 

Fast  zehn  Jahre  sind  vergangen,  seit  die  Vereinbarungen  zur  einheit- 
lichen Untersuchung  und  Beurteilung  von  Kakao  und  Schokolade  nach 
den  Beschlüssen  der  auf  Anregung  des  Kaiserlichen  Gresundheitsamtes  einberufenen 
Kommission  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  festgestellt  sind. 

Der  Zeitpunkt  für  eine  kritische  Durchsicht  der  Vereinbarungen  und  die  Aus- 
arbeitung eines  neuen  Entwurfes  für  dieselben  dürfte,  wenn  man  die  gerade  in  den 
letzten  5  Jahren  außerordentlich  reiche  Literatur  über  Kakao  und  die  in  der  Praxis 
gesammelten  Erfahrungen,  und  die  Bedeutung,  welche  der  Kakao  in  den  letzten  Jahren 
als  Nahrungsmittel  in  immer  größerem  Umfange  erworben  hat,  berücksichtigt,  nicht 
zu  früh  gewählt  sein. 

Zu  den  im  Wortlaut  vorliegenden  Vorschlägen  des  Ausschusses  zur  Abänderung 
des  Abschnittes  „Kakao  und  Schokolade**  der  „Vereinbarungen**  gebe  ich,  soweit  er- 
forderlich, die  näheren  Erläuterungen  und  Begründungen. 

Der  Beurteilung  von  Kakaopräparaten  stellt  sich  die  Schwierigkeit  entgegen, 
daß  dieselben  Naturprodukte  nicht  sind,  sondern  Kunstprodukte  darstellen,  welche  erst 
aus  den  Kakaobohnen,  die  als  solche  noch  keine  Nahrungs-  oder  Genußmittel  dar- 
stellen, durch  umständliche  technische  Bearbeitung  gewonnen  werden  und  sich  hierbei 
Handelsgebräuche  herausgebildet  haben,  bezw.  noch  herausbilden,  die  nicht  unberück- 
8ichtig:t  bleiben  dürfen,  zumal  sie  unter  Umständen  auch  als  Handelsmiß  brauche  be- 
zeichnet werden  können. 

Unter  sorgfältiger  Berücksichtigung  der  Interessen  der  Hygiene,  des  konsumie- 
renden Publikums,  aber  auch  der  berechtigten  Interessen  der  Industrie  sind  daher  die 
Leitsätze  (S.  78 — 85)  aufgestellt  worden,  welche  Ihnen  heute  zur  Kenntnisnahme  und 
Beurt^ung  vorliegen. 

Über  den  Verkehr  mit  Kakao  und  Schokolade  bestehen  zurzeit  außer  den 
„Vereinbarungen"  noch  die  Verkehrsbestim  mungen  deutscherNahrungs- 
mittelfabrikanten,  welche  im  „Deutschen  Nahrungsmi  ttelbuch^)"  nieder- 
gelegt sind,  und  die  Verbandsbestimmungen  deutscher  Schokoladenfabri- 
kanten, welchen  beiden,  ebenso  wie  den  „Vereinbarungen"  die  gesetzliche  Autorität 
noch  ermangelt.  Es  wird  sich  nicht  umgehen  lassen,  die  in  diesen  Bestimmungen 
niedergel^ten  Grundsatze  zu  vergleichen  und  dann  zu  zeigen,  wie  versucht  ist,  in  den 
neuen  Vereinbarungen  solche  Bestimmungen  zu  bieten,  welche  allen  berechtigten  Inter- 
essen gerecht  zu  werden  versuchen. 


')  Herausgegeben  vom  Bunde  Deutscher  Nahrungsmittel fabrikanten  und  -Händler.  Heidel^ 
berg  1905.     C.  VVinter's  Umyersitfitsbuchhandlung. 
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A.  Beg^flrsbestiinniiiiig^eii  und  Benrteilnngsgrundsätze. 

I.  Kakaomasse. 

„Kakaomasse  ist  das  Produkt,  welches  durch  Mahlen  und  Formen  der  ge- 
rösteten und  entschälten  Kakaobohnen  gewonnen  wird",  so  lautet  die  Festsetzung  b 
Deutschen  Nahrungsmittelbuch.  Nach  §  1  Absatz  b  der  Verbandsbe- 
fitimmungen  ist  Kakaomasse  „das  in  Formen  gebrachte  Mahlprodukt  der  geröBteieo 
und  enthülsten  Kakaobohnen,  während  ich  Ihnen  vorschlage: 

„Kakaomasse  ist  ein    durch  Erwärmen  und  Verreiben  aus    den  gerösteten 

und  enthülsten  Kakaobohnen  ohne  Entnahme  von  Fett  und  ohne  irgend  einen 

Zusatz  hergestelltes  und  in  Formen  gebrachtes  Produkt." 

Demnach  decken  sich  alle  drei  Definitionen  ihrem  Inhalte  nach,  weshalb  Sie 
wohl  auch  Ihr  Einverständnis  damit  ausdrücken  werden,  wenn  ich  für  die  Beurteiluag 
vorschlage : 

„Kakaomasse    darf    keinerlei   fremde    pflanzliche    Beimengungen    (Stüiie 

aller  Art,  Mehl),  keine  fremden  Mineralstoffe  und  kein  fremdes  Fett  enthalten. 

Die  Reinigung  von  Kakaoschalen  (Kakaostaub  und  Kakaokeime)  ist  so  weit  za 

treiben,  als  nach  dem  Stande  der  Maschinentechnik  möglich  ist. 

Kakaomasse  hinterläßt  3 — 5®/o  Asche  und  enthält  52— 56®/o  Fett." 

Erläuternd  möchte  ich  bemerken :  In  den  bisherigen  „Vereinbarungen"  ist  der 
Gehalt  an  Mineralstoffen  in  Kakaomasse  zu  2  bis  5®/o  angegeben.  Mit 
Recht  hat,  wie  ich  glaube,  zuerst  Welmans  getadelt.,  daß  die  Grenzen  etwas  weit  ge 
zogen  sind,  da  sowohl  nach  den  in  Königes  Chemie  der  menschlichen  Nahrangsmiltel 
4.  Aufl.  Bd.  I,  S.  1025  angeführten  Analysen,  wie  auch  nach  seinen  eigenen  Unter- 
suchungen und  auch  den  meinigen  unter  3  ®/o  Asche  in  gerösteten  Kakaobohnen  und 
in  Kakaomasse  nicht  gefunden  wurde.  Die  wenigen  sich  in  der  Literatur  findenden 
Angaben  über  einen  geringeren  Gehalt  an  Asche  in  rohen,  ungeschälten  Bohnen  können 
nicht  in  Betracht  kommen,  weil  sich  einmal  beim  Rösten  der  Gehalt  an  Mineralstoffen 
etwas  erhöht,  zumal  durch  Abnutzung  der  Reibflächen  in  den  Zerkleinerungsmascbinen 
Mineralstoffe  aufgenommen  werden  können,  und  endlich  weil  Bohnen  mit  geringerem 
Aschengehalt  niemals  für  sich  allein,  sondern  stets  mit  solchen  von  höherem  Aschen- 
gehalt verarbeitet  werden  dürften.  Deshalb  tut  man  gut,  als  untersten  Gehalt  d« 
Bohnen  an  Asche  3®/o  festzusetzen. 

Obwohl  mit  5%  der  Höchstgehalt  an  Asche  etwas  hoch  angesetzt  ist  —  vergL 
die  Tabelle  aus  König  — ,  so  ist  es  meines  Erachtens  richtiger  an  dieser  Zahl  nichts 
zu  ändern. 

Der  Gehalt  an  Fett  ist  in  den  „Vereinbarungen"  bisher  zu  48 — 54 */o  an- 
gegeben; der  Durchschnittsgehalt  ist  zu  50%  angenommen.  Nach  den  Feststellungen 
von  P.  Welmans^)  ist  der  Durchschnittsgehalt  an  Fett  mit  50%  bisher  zu  niedrig 
angegeben;  er  beti-ägt  55,35  Vo»  der  Mindestgehalt  an  Fett  wurde  zu  54,  der  Höchst- 
gehalt zu  56,26  %  gefunden.  Die  früher  erhaltenen  niedrigen  Werte  haben  ihre  Ir- 
Sache  darin,  daß  es  bei  dem  Zerkleinern  der  Bohnen  zwecks  Fettbestimmung  nur 
selten  gelingt,  das  Fett  so  bloß  zu  legen,  daß  es  vollständig  zur  Extraktion  gelangen 
kann,  weil  viele  Zelleii  dem  Zerrissen  werden  entgehen,  und  weil  die  Extraktionsroittei 
nicht  durch  die  Zellhaut  dringen  können.  Sollten  aber  wirklich  einmal  KakaobohDen 
mit  niedrigen  Fettgehalten  vorkommen ,  dann  ist  die  Annahme  eines  Durchschnitte 
gehaltes  von  ö5°/o  Fett  statt  wie  bisher  5ü^/o  auch  unbedenklich,  weil,  wie  Wel- 
mans richtig  ausführt,  wohl  kaum  eine  Sorte  Bohnen  für  sich  allein,  sondern  stets 
Gemische  derselben  verarbeitet  werden. 


»)  Zeitschi*.  öfifentl.  Chem.  1903,  9,  206. 
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Auch  S.  H.  Davies  und  B.  G.  McLellan^)  fanden •  unabhängig  von  Wel- 
in  a  n  s  den  Fettgehalt  der  Kakaomasse  im  Durchschnitt  zu  54)44  ^/o  und  glauben, 
daß  in  der  ungenügenden  mechanischen  Zertrümmerung  der  Zellwände  die  Ursache  der 
früher,  namentlich  von  Zipper  er,  erhaltenen  geringeren  Werte  zu  suchen  sei. 

IL   Kakaopulver. 

„Kakaopulver,  entölter  (auch  löslicher  Kakao)  ist  mehr  oder  minder 
entölte  Kakaomasse  in  Pulverform.  Mit  Alkalien  behandelte  Kakaopulver  dürfen 
nicht  über  9,5  7o  Mineralbestandteile  (Asche)  enthalten";  so  lauten  die  Festsetzungen 
im  Deutschen  Nahrungsmittelbuch. 

Nach  §  1  Abs.  c  der  Verbandsbestimmungen  Deutscher  Schoko- 
ladenfabrikanten ist  „Kakaopulver  das  durch  teilweises  Abpressen  der  in  der 
gerösteten  und  enthülsten  Kakaobohne  enthaltenen  Kakaobutter  gewonnene  Erzeugnis". 

Nach  unseren  „Vereinbarungen"  sind  „en  t ölte r  Kakao,  Kakaopulver, 
löslicher  Kakao,  aufgeschlossener  Kakao  fast  gleichbedeutende  Bezeich- 
nungen für  eine  in  Pulverform  gebrachte  Kakaomasse,  nachdem  dieser  durch  Aus- 
pressen bei  gelinder  Wärme  ungefähr  die  Hälfte  des  ursprünglichen  Fettgehaltes  ent- 
zogen wurde.  Kakaopulver  enthält  wechselnde,  d.  h.  willkürliche  Mengen  Fett  und 
es  wird  daher,  je  nachdem  mehr  oder  weniger  Fett  entzogen  wurde,  der  Aschengehalt 
größer  oder  kleiner  sein.  Deshalb  ist  der  gefundene  Aschengehalt  auf  Kakaomasse 
mit  50  Vo  Fett  oder  auf  fettfreie  Kakaomasse  umzurechnen  und  wird  daher  der 
Aschengehalt  nach  dieser  Umrechnung. 

a)  bei  nicht  mit  Alkalien  aufgeschlossenem  Kakaopulver  derselbe   sein   müssen, 
wie  bei  Kakaomasse, 

b)  bei  mit   kohlensauren  Alkalien    aufgeschlossenem    Kakao   ein    größerer    sein, 
doch  darf  die  Zunahme  2  °/o  des  entölten  Pulvers  nicht  übersteigen". 

Somit  bestehen  wesentliche  Unterschiede  in  den  Anforderungen,  welche  an 
Kakaopulver  zu  stellen  sind. 

Ich  schlage  Ihnen  für  die  neuen  Vereinbarungen  die  kurz  gefaßte  Begriffser- 
klärung vor: 

„Kakaopulver,  entölter  Kakao,  löslicher  Kakao,  aufgeschlossener  Kakao  sind 
gleichbedeutende  Bezeichnungen  für  eine   in  Pulverform   gebrachte  Kakaomasse, 
nachdem  diese    durch  Auspressen   bei    gelinder  Wärme  von    einem  Teil   des  ur- 
sprünglichen Fettgehaltes  befreit  und  in  der  Regel  einer  Behandlung  unter  Zu- 
satz von  Kalium-    bezw.  Natriumkarbonat   oder  Ammonium-    bezw.  Magnesium- 
karbonat unterworfen   bezw.    einem  starken  Dampfdruck  ausgesetzt  worden  ist." 
Diese  Begriffserklärung  deckt  sich  inhaltlich  mit  derjenigen  im  Deutschen  Nah- 
rungsmittelbuch  und    mit   den    Verbandsbestimmungen.     Dagegen  gehen  die  Anforde- 
rungen bei  der  Beurteilung  des  Kakaopulvers  weit  über  die  seither  sonst  gestellten 
Forderungen  hinaus. 

„Kakaopulver,  entölter  Kakao,  löslicher  Kakao,  aufgeschlossener  Kakao 
darf  keinerlei  fremde  pflanzliche  Beimengungen  (Stärke  aller  Art,  Mehl  etc.)  und 
kein  fremdes  Fett  enthalten,  muß  auch,  soweit  es  maschinentechnisch  möglich 
ist,  von  Kakaoschalen  befreit  sein. 

Die  Feststellung  eines  Mindestfettgehaltes  ist  erwünscht,  bleibt  aber  vor- 
behalten. 

Bei  nur  gepulvertem  Kakao  und  bei  mit  Ammoniumkarbonat  behandeltem 
hezw.  starkem  Dampfdruck  ausgesetztem  Kakaopulver  ist  der  Gehalt  an  Asche, 
je  nachdem    mehr  oder  weniger  Fett    entzogen  wurde,    größer   oder   kleiner;    er 


»)  Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1904,  28,  480—482. 
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muß  auf  Kakaomasse   mit    55  Prozent  Fett   umgerechnet,   der  gleiche  sein  wie 

bei  Kakaomasse. 

Das  mit   kohlensauren  Alkalien    (Holländisches  Verfahren)    bezw,  Magne- 
siumkarbonat aufgeschlossene  Kakaopulver  darf,  auf  Kakaomasse  mit  bh  PnnDent 

Fett  umgerechnet,  nicht  mehr  als  8  Prozent  Asche  hinterlassen.    Der  Gehalt  an 

Wasser  darf  6   Prozent  nicht  übersteigen.** 

Der  Aschengehalt  ist  abhängig  von  dem  benutzten  Aufschließungsverfahren  und 
dem  Grade  der  Entölung. 

Es  ist  bestimmt  worden,  daß  bei  dem  nicht  mit  kohlensauren  Alkalien  auf- 
geschlossenen Kakaopulver  der  Aschengehalt  auf  Kakaomasse  mit  55**/^  Fett  um- 
gerechnet werden  soll,  weil,  wie  ich  eingangs  schon  er^vähnte,  dies  der  Durchschnitts- 
gehalt der  Kakaomasse  an  Fett  ist.  Bei  dem  mit  kohlensauren  Alkalien  aufgeschlossenen 
Kakaopulver  darf  nach  den  „Vereinbarungen"  die  Zunahme  der  Aschenmenge  2^/0 
des  entölten  Pulvers  nicht  übersteigen.  Diese  Forderung  steht  im  Widerspruch  mit 
der  Bestimmung  der  Zollverwaltung  in  §  1  Absatz  a  der  Ausführungsbestimmungen 
zu  dem  Gesetz,  betreffend  die  Vergütung  des  Kakaozolles  bei  der  Ausfuhr  von  Kakao- 
waren vom  22.  April  1892,  wonach  Kakaopulver  bis  zu  3*^/o  Alkalien  enthalten 
darf.  Diese  Bestimmung  ist  mit  Rücksicht  darauf,  daß  Kakaoasche  bereits  eine 
natürliche  Alkalität,  entstanden  aus  der  Umwandlung  der  organisch  sauren  Alkalien 
in  Karbonate  beim  Glühen,  besitzt,  durch  Bundesratsbeschluß  vom  3.  November  1898 
in  bis  zu  3®/o  bei  der  Herstellung  zugesetzten  Alkalien  umgewandelt  worden. 

Ob  infolge  dieser  zollamtlichen  Bestimmungen,  oder  weil  die  in  den  „Verein- 
barungen" festgelegte  Menge  Alkali  zu  gering  bemessen  ist,  muß  dahin  gestellt  bleiben, 
jedenfalls  enthalten  selbst  die  Kakaopulver  angesehener  deutscher  Schokoladenfabriken 
nicht  unbeträchtlich  mehr  Kaliumkarbonat,  als  in  den  „Vereinbarungen"  vorgesehen  ist 
Schon  Zipperer^)  gibt  an,  daß  die  Menge  des  Kaliumkarbonats  so  zu  berechnen  ist, 
daß  1,5 — 2,  höchstens  3  Teile  auf  100  Teile  des  zu  präparierenden  entfetteten 
Präparates  treffen.  Filsinger*)  hat  deshalb  die  Meinung  vertreten,  man  solle  die 
bundesrätlich  für  Exporteure  zugelassenen  3^/o  zugesetzter  Alkalien  für  Kakaopulver 
gestatten.  In  dem  neuen  Entwürfe  ist  vorgeschlagen  worden,  daß  mit  kohlensauiea 
Alkalien  aufgeschlossene  Kakaopulver,  umgerechnet  auf  Kakaomasse  mit  55  Vo  Fett» 
nicht  mehr  als  8%  Asche  hinterlassen  dürfen. 

Die  Menge  des  zugesetzten  Alkalis  erfährt  man  unter  Berücksichtigung  der 
natürlichen  Alkalität  und  der  in  der  Asche  vorhandenen  Alkali phosphate  durch  Er- 
mittelung der  Alkalität  der  w^ässerigeu  Lösung  der  Asche.  Übermäßig  alkalisdi 
Kakaopulver  verraten  sich  durch  alkalischen  Geschmack  und  Verringerung  des  nalär- 
lichen  Aromas. 

Die  natürliche  Alkalität,  welche  Filsinger  zu  0,75^0  Kaliumkarbonat  be- 
rechnete, fand  P.  Welmans*),  auf  Kalium karbonat  berechnet, 

a)  in  ungeschälten,  gerösteten  Bohnen  zu  0,596  —  l,125^/o, 

b)  in  geschälten,  gerösteten  Bohnen  zu  0,323 — 0,872^0, 

c)  auf  Puderkakao  mit  33^3^0  Fett,  bei  Annahme  von  55®,o  Fett  in  den 
Bohnen,  bezogen,  zu  0,478 — 1,292^/0,  während  Lührig  noch  etwas  höhere 
Werte  fand. 

Selbstverständlich  übersteigt  der  in  Wasser  unlösliche  Teil  der  Asche  bei  den 
nicht  mit  kohlensauren  Alkalien  behandelten  Kakaopulver  wesentlich  den  in  Wasser 
löslichen  Teil,  während  bei  dem  mit  Alkalikarbonat  präparierten  Kakao  das  Verhältnis 
umgekehrt  ist. 


*)  Paul  Zipperer,  Die  Schokoladen fabrikation.    Berlin.  G.  Fischer's  Verlag. 
*)  Zeitschr.  öffentl.  Chem    1905,  11,  8. 
8)  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  9,  211. 
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Des  weiteren  ist  als  oberste  Grenze  für  Feuchtigkeit  ein  Gehalt  von  6®/o 
festgesetzt  Der  Wassergehalt  ist  vom  Grade  der  Entfettung,  der  Feinheit  des  Pul- 
vers, der  Luftfeuchtigkeit  und  der  Verpackungsweise  abhängig.  Nach  dem  ^^Deutschen 
Nahningsmittelbuch"  ist  zwar  von  der  Aufstellung  von  Greuzzahlen  für  den  Gehalt  an 
Feuchtigkeit  abzusehen,  da  dieser  in  erheblichem  Grade  von  Dauer  und  Art  der  Aufbe- 
wahrung abhängig  ist. 

Eine  obere  Grenze  festzusetzen  scheint  aber  doch  notwendig,  weil  nach  den 
vorliegenden  Untersuchungen  häufig  größere  Mengen  von  Feuchtigkeit  im  Kakao- 
pulver sich  finden.  Darin  liegt  aber  nicht  nur  ein  Betrug,  sondern  auch  der  Nach- 
teil, daß  feuchte  Pulver,  da  sie  für  Pilz  Wucherungen  einen  guten  Nährboden  dar- 
stellen, leichter  zum  Verderben  neigen,  als  solche  mit  normalem,  5®/o  betragendem 
Wassergehalt 

Endlich  stellt  eine  neue  Forderung  für  Kakaopulver  die  Festsetzung  eines 
Mindestgehaltes  an  Fett  dar. 

Die  Veranlassung  zur  Aufstellung  dieser  Forderung  ist  die  Tatsache  gewesen, 
daß  neuerdings  Kakaopulver,  welche  unter  starker  Fettabpressung  hergestellt  sind,  in 
den  Handel  gebracht  werden,  und  weil  es  bedenklich  erscheint,  fettarme  Kakaopulver 
unbeanstandet  im  Verkehr  zu  belassen.  Vermutlich  hängt  diese  neuerdings  eingeführte 
erhebliche  Fettabpressung  damit  zusammen',  daß  das  Kakaofett  eine  außerordentliche 
Preissteigerung  erfahren  hat,  weil  sein  Verbrauch,  namentlich  zur  Herstellung  von 
überfetteter  Schokolade  erheblich  zugenommen  hat. 

Selbstverständlich  ist  zur  Darstellung  von  Kakaopulver  eine  teilweise  Entfettung 
der  Kakaomasse  unerläßlich,  was  ja  auch  schon  in  den  Begriffserklärungen  der  „Ver- 
einbarungen*' zum  Ausdruck  gekommen  ist.  Unter  Entölen  des  Kakao  verstand  man 
aber  früher  nur  die  Entfernung  von  so  viel  Fett,  als  zur  Herstellung  eines  pulver- 
förmigen  Präparates  nötig  ist.  Die  neuerdings  auftretenden  Bestrebungen  suchen 
unter  wörtlicher  Auslegung  des  Ausdruckes  ,3ntölen'*  die  Vorstellung  zu  wecken,  als 
ob  die  vollständige  Entfernung  des  Fettes  das  anzustrebende  Ziel  bei  Herstellung  von 
Kakaopulver  sei. 

Nach  J.  König*)  wurde  bei  der  Untersuchung  von  58  Kakaoproben  in-  und 
auslandischen  Ursprunges  ermittelt: 


Fett:  Mehr  als 

25  «0 

20-25  o/o 

13-15  0/0 

Zahl  der  Proben 

47 

9 

2 

=  Vo  der  Gesamtproben 

81.0 

15,5 

8,50/0 

A.  Juckenack'),  welcher  die  Frage,  ob  Kakao  mit  einem  höheren  Fettgehalt 
oder  Kakao  mit  einem  niederen  Fettgehalt  den  Vorzug  verdient,  zuerst  und  zwar  vor 
Jahresfrist  in  der  Versammlung  unserer  Vereinigung  aufrollte,  hat  durch  weitere 
Untersuchung  von  30  Kakaopulvem  deutschen  und  holländischen  Ursprunges  dar- 
getan, daB  von  24  deutschen  Fabrikaten  enthielten: 


Fett: 

25-350/0 

20-250/0 

13-150/0 

Zahl  der  Proben 

19 

1 

4 

79 

4 

17  0/0 

und  bei  6  holländischen  Fabrikaten  in  4  Fällen  mehr  als  29  ^/o,  in  2  Fällen  20  bis 
25®/o  Fett  vorhanden  waren. 

Der   gegen   früher   außergewöhnlich  häufig   beobachtete   geringe    Fettgehalt   des 
Kakaopulvers  findet  seine  Illustrierung  in  den  Anpreisungen  eines  Fabrikates  „Doppel- 


^)  J.  König,  Die  menschlichen  Nahnmgs-  und  Genußmittel,  4.  Aufl.,  Bd.  I,  S.  1028. 
^  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  41. 
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kakao'S  bis  auf  15  ^/o  vom  Kakaoöl  befreit,  welcher,  weil  der  Wert  des  Kakaopulvei? 
nur  in  den  fettfreien  Kakaobestandteilen  liegen,  an  hohem  Nährwert  und  leichter  Ver- 
daulichkeit alle  anderen  Kakaopulver  übertreffen  soll. 

Ein  Kakaopulver  ist  um  so  billiger,  je  fettarmer  es  ist ! 

Zum  Entziehen  von  etwa  85  **/o  Fett  ist  ein  außerordentlich  hoher  Druck  sowie 
längere  Einwirkung  desselben  nötig,  womit  eine  wesentliche  Temperatursteigerung  ver- 
bunden ist.  Infolgedessen  sind,  wie  A.Juckenack  ausführt,  Veränderungen  in  der 
Zusammensetzung  der  Bestandteile  des  Kakaopulvers  unausbleiblich,  wodurch  der  Ge- 
ruch und  der  Geschmack  nachteilig  beeinflußt  wird.  Schon  Zipperer  hatte  früher 
auf  den  strohigen  Geschmack  aufmerksam  gemacht,  welchen  stark  ausgepreßter  Kakao 
annimmt,  und  Welmans  sowie  Hueppe  haben  neuerdings  hervorgehoben,  daß  die 
starke  Entfettung  von  außerordentlich  ungünstiger  Wirkung  auf  den  Geschmack  d«? 
Kakaopulvers  ist,  auch  deshalb,  weil  mit  dem  Fett  auch  die  aromatischen  Bestandteile 
eine  Abnahme  erfahren. 

Neben  dem  ungünstigen  Einfluß,  welchen  zu  starke  Entfettung  auf  Gerach  und 
Geschmack  ausübt,  sind  aber  auch  andere  Nachteile  zu  verzeichnen.  Zunächst  stellte 
R  O.  Neu  mann  fest,  daß  die  Suspensionsfähigkeit  der  fettarmen  Kakaopulver  — 
Reichardt's  „Pfennig-Kakao"  mit  12,4^/o  Fett  und  „Monarch**  mit  13,5%  Fett  — ^  obwohl 
diese  am  feinsten  pulverisiert  waren,  im  fertigen  Getränk  am  ungünstigsten  war.  Feit- 
reichere  Kakaopulver  mit  27 — 3 3^0  Fett  erhielten  sich  fast  zehnmal  so  lange  in  homo- 
gener Suspension. 

Durch  die  zu  starke  Entfettung  wird  ferner  das  natürliche  Verhältnis  der  Be- 
standteile zueinander,  welches  für  die  gesamte  Wirkung  entscheidend  ist,  ungünsiie 
beeinflußt  und  statt  einer  Verbesserung  des  Präparates  wird  trotz  relativer  Erhöhun;^ 
des  Eiweißgehaltes  eine  unverkennbare  Verschlechterung  herbeigeführt  Auch  scheint 
es  nach  Beobachtungen  von  A.  Juckenack,  daß  durch  starke  Entziehung  von  Fett 
das  Kakaopulver  hygroskopisch  wird. 

Der  wichtigste  Nachteil  besteht  aber  wohl  darin,  daß  durch  die  starke  Ent- 
fettung mit  dem  Fett  ein  wertvoller  Nährstoff  entfernt,  mithin  der  Nährwert  von 
Kakaopulver  erheblich  vermindert  wird,  denn  das  Fett  müssen  wir  als  den  wertvollsten 
Bestandteil  des  Kakaos  bezeichnen,  da  weder  die  Proteinstoffe  noch  die  Starke  de? 
Kakaos  die  gleiche  Bedeutung  wie  50 "/o  Kakaobutter  besitzen.  Juckenack  hat  be- 
rechnet, daß  durch  die  Entfettung  von  30  ^o  auf  j  4,3  ®/o  der  Nährwert  um  mehr  als 
25^/0  herabgesetzt  wird.  F.  Hueppe  führt  in  seiner  beachtenswerten  Schrift  über 
Untersuchungen  von  Kakao  ^)  aus,  daß  der  Nährwert  eines  bis  auf  1 5  %  entfetteten 
Kakaopulvers  gegenüber  einem  30  ^/o  Fett  enthaltenden  Kakaopulver  ganz  bedeutend 
abgenommen  hat,  nämlich  im  Verhältnis  von  357  :  254. 

Neuerdings  hat  R.  O.  Neumann^)  eingehende  Stoff  Wechsel  versuche  mit  fett- 
reichem und  fettarmem  Kakao,  auch  mit  reiner  Kakaobutter  am  Menschen  angestellt. 
Aus  der  zurzeit  eist  im  Auszuge  vorliegenden  Arbeit  ist  zu  entnehmen,  daß  bei 
alleiniger  Kakaozufuhr  die  Ausnutzbarkeit  des  Kakao-Eiweißes  das  Minimum  von 
45  ^/o  eiTcicht,  daß  bei  gemischter  Kost  die  Gesamtaus nutzbarkeit  des  Nahrungs- 
Eiweißes  durch  Kakaozufuhr  herabgesetzt  wird,  daß  ferner  aber  auch  die  Eiweiß- 
ausnutzung der  gemischten  Nahrung  von  dem  Fettgehalte  des  Kakao  abhängt.  Je 
mehr  Fett  dem  Kakao  abgepreßt  wird,  desto  mehr  sinkt  die  Eiweißausnutzung.  10(>g 
Kakao  mit  34,2  "/o  Fett  ergaben  45%,  100  g  Kakao  mit  14,2  Vo  Fett  24,8<>o 
Ausnutzung. 


^)  UnterBuchungen  Über  Kakao  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  holländischen  Auf- 
schließungsmethode von  Prof.  Dr.  F.  Hueppe.    Berlin  1905.    A.  Hirschwald.  | 
2)  Münch.  mtd.  Wochenschr.  19t6,  481;  vergl.  auch  diese  Zeitschrift  1906,  12,  101. 
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Im  reinen  Zustande  wird  nach  K  O.  Neumann  das  Kakaofett  genau  so  ver- 
wertet, wie  das  Fett  der  Normalnahrung,  nämlich  zu  95^0,  im  Kakao  selbst  ist  die 
Ausnutzung  geringer.  Gibt  man  Kakao  allein,  so  werden  87,1  °/o,  bei  gemischter 
l^ahrung  und  Kakao  aber  89,6  ^/o  ausgenutzt.  Je  größer  der  Fettgehalt  des  Kakao, 
desto  besser  ist  die  Ausnutzung  des  Fettes  der  Gesamtnahrung. 

R.O. Neumann  schlägt  vor,  den  Mindestgehalt  von  Fett  im  Kakao  zu  30®/o 
festzusetzen,  während  Hueppe  20 ^/o  als  den  Minimalgehalt  anerkennen  will  und 
Juckenack  im  Einvernehmen  mit  der  vorigjährigen  Versammlung  unserer  Vereinigung 
einen  Fett^halt  von  25  "/o  für  normale  Ware  fordert 

Dagegen  wird  von  Seiten  der  Fabrikanten  fettarmer  Kakaopulver  geltend  ge- 
macht, daß  die  Herstellung  solcher  tatsächlich  einen  Vorteil  gegenüber  der  früher  aus- 
schließlich möglichen  Gewinnung  fettreicherer  Kakaopulver  und  eine  technische 
£rrungenschaft  bedeute,  gegenüber  der  die  deutschen  Kakaofabrikanten  in  ihrer  Mehr- 
heit rückständig  seien.  Auch  sprechen  sich  Fr.  Schmidt*),  ebenso  wie  E.  Harnack, 
letzterer  ohne  sich  auf  experimentelle  Grundlage  stützen  zu  können,  zugunsten 
der  Herstellung  fettarmer  Kakaopulver  aus. 

Da  aber  die  Ergebnisse  aller  Versuche  dafür  zu  sprechen  scheinen,  daß  ein 
Kakaopulver  mit  höherem  Fettgehalte  dem  stark  abgepreßten  vorzuziehen  ist  und  da 
ich  der  Ansicht  bin,  daß  ein  Kakao  nur  soweit  entfettet  werden  sollte,  als  zur  Er- 
zielung eines  Kakaopulvers  unbedingt  nötig  ist,  so  erachte  ich  grundsätzlich  die 
Festsetzung  eines  Minimalfettgehaltes  für  unbedingt  erforderlich,  die  Festsetzung  der 
Grenzzahl  selbst  aber  sollte  meines  Erachtens  so  lange  unterbleiben,  bis  weitere  Unter- 
suchungen, über  die  vielleicht  schon  am  heutigen  Tage  berichtet  wird,  vorliegen. 

Was  endlich  die  Frage  des  Würze  ns  anlangt,  so  sind  wohl  die  aufgeschlossenen 
Kakaopulver  meist  leicht  gewürzt.  Das  Würzen  dürfte  aber  wohl  in  der  Regel 
als  eine  Fälschung  nicht  angesehen  werden,  ebenso  wenig  wie  das  Würaen  der 
Schokolade,  das  ausdrücklich  erlaubt  ist,  da  es  sich  auch  wohl  bei  Kakaopulver  um 
Verleihung  eines  typischen  Aromas  für  bestimmte  Handelssorten,  dagegen  wohl  nicht 
um  die  Verleihung  des  Scheines  besserer  Beschaffenheit  bei  minderwertiger  Ware  handelt. 


m.  Schokolade. 

Nach  dem  „Deutschen  Nahrungsmittelbuch"  darf  die  Bezeichnung  Scho- 
kolade nur  Fabrikaten  gegeben  werden,  welche  aus  geröstetem  und  enthülstem  Kakao 
und  Zucker,  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Kakaobutter,  Vanille,  Vanillin,  Zimt,  Nelken 
oder  anderen  Gewürzen  hergestellt  sind. 

Der  Gehalt  an  Zucker  darf  in  der  Schokolade  nicht  mehr  als  70  °/o,  und  wenn 
zulässige  andere  Stoffe  zugesetzt  sind,  dann  darf  die  Summe  dieser  und  des  Zuckers 
nicht  mehr  als  70  Vo  ausmachen. 

Für  Speiseschokolade,  Schokolade  zum  Rohessen  gelten  dieselben  Grundsätze 
wie  für  Schokolade,  nur  daß  in  ihnen  noch  Zusätze  von  Wal-  oder  Hasebiüssen, 
Mandeln  bis  zu  5  ^/o  sowie  von  Milchstoffen  zulässig  sind. 

Die  Verbandsvorschriften  besagen,  daß  unter  dem  Namen  Schokolade  nur 
feilgehalten  und  verkauft  werden  darf:  eine  Mischung  von  geröstetem  und  enthülstem 
Kakao  und  Rohrzucker,  auch  mit  einem  Zusatz  von  Kakaobutter,  Vanille,  Vanillin, 
Zimt,  Nelken  und  anderen  Gewürzen. 

Nach  den  „Vereinbarungen"  enthalten  Schokoladen  wechselnde  Mengen  von 


»)  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905,  11,  291. 
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Zucker  und  Fett,  und  soll  der  Aschengehalt  nicht  unter  1  ^o  und  nicht  über  2,5  ^'V 
Zucker-  und  Fettgehalt  zusammen  nicht  mehr  als  85  "/o  betragen. 

In  dem  als  Entwurf  vorliegenden  Leitsätzen  ist  gesagt  worden : 

„Schokolade  ist  eine  Mischung  von  Kakaomasse  mit  Rohr-  oder  Rüben- 
zucker nebst  einem  entsprechenden  Zusatz  von  Grewürzen  (Vanille,  Vanillin, 
Zimt,  Nelken).  Manche  Schokoladen  enthalten  außerdem  einen  Zusatz  von 
Kakaofett,  Speise-  und  Dessertschokoladen  bisweilen  Zusätze  von  Mandeln  und 
Nüssen.  Milchschokolade  ist  unter  Zusatz  von  Milch  bezw.  Rahm  hergestellt 
Schokoladen mehle  sind  Mischungen  aus  Kakaopulver  und  Zucker.** 
und  hinsichtlich  der  Beurteilung: 

„Schokoladen  dürfen  außer  einem  entsprechenden  Zusatz  von  Grewürzen 
keinerlei  fremde  pflanzliche  Beimengungen  (Starke  aller  Art,  Mehl  etc.),  kein 
fremdes  Fett  und  keine  fremden  Mineralbestandteile  enthalten  und  müssen,  so- 
weit es  maschinen technisch  möglich  ist,  von  Kakaoschalen  befreit  sein. 

Die  ohne  Deklaration  zu  verkaufende  Schokolade  besteht  aus  33,5 — 50  ^  & 
Kakaomasse  bezw.  einer  Mischung  von  Kakaomasse  und  Fett  und  66,5 — 50  ^'  • 
Zucker,  sodaß  in  derselben  Zucker  und  Fett  nicht  mehr  als  85®/o  betragen- 
Schokoladen  mit  einem  höheren  Gehalte  an  Zucker  als  66,5^0  sind  als 
„stark  gezuckerte"  zu  deklarieren,  doch  darf  auch  in  diesen  der  Zuckergehalt 
70  ^/o  nicht  übersteigen. 

Schokoladen,  welche  Mehle  enthalten,  müssen  mit  einer  diesen  Zusatz  an- 
zeigenden, deutlich  erkennbaren  Bezeichnung  versehen  sein,  doch  darf  die  Summe 
des  Mehlzusatzes  und  des  Zuckers  nicht  mehr  als  70^0  betragen. 

Der  Gehalt  an  Asche  muß  mindestens  1  ®/o  und  darf  nicht  mehr  al3  3°;o 
betragen. 

Bei  dieser  Feststellung  ist  angenommen  worden,  daß  Kakaomasse  bis  zu  55  °ö 
Fett  enthalten  kann.  Mit  Rücksicht  darauf,  daß  fettreiche  Schokoladen  immer  mehr 
dem  Geschmack  des  Publikums  entsprechen,  ist  die  vorgeschlagene  Änderung  getroffen 
worden  und  durch  die  Begrenzung  des  Gehaltes  an  Zucker  und  Fett  eine  Garantie 
geschaffen,  daß  der  Gehalt  an  fettfreier  Kakaomasse  nicht  unter  einem  bestimmten 
Mindestgehalt  (d.  i.  etwa  1 5  ®/o)  sinkt. 

Mehr  als  66  5  ^/o  Zucker  kann  man  der  Schokolade  nur  zusetzen,  wenn  man 
größere  Mengen  von  Fett  zufügt  und  die  fettfreie  Kakaomasse  entsprechend  verringwi 
Solche  Schokoladen  mit  erhöhtem  Zuckergehalt  unter  Zusatz  von  Kakaofett  ent- 
sprechen einem  Bedürfnisse  des  Publikums.  Es  würde  sich  nicht  rechtfertigen,  die 
Herstellung  solcher  Schokoladen  zu  verbieten.  Wohl  aber  ist  man  berechtigt,  für 
derartige  Schokoladen  den  Deklarationszwang  zu  fordern  unter  gleichzeitiger  Beschrän- 
kung der  Höhe  des  Zuckerzusatzes  durch  Festsetzung  einer  oberen  Grenze  für  diese; 
diese  Bestimmung  ist  zum  ersten  Male  im  „Deutschen  Nahrungsmittelbuch",  allerdings 
ohne  Deklaration,  festgelegt  worden.  Daher  empfehle  ich  Ihnen  in  der  Vorlage,  ilaß 
Schokoladen  mit  einem  höheren  Gehalt  an  Zucker  als  66,5  ^/o  als  „stark  gezuckerte'* 
zu  deklarieren  sind,  doch  auch  dann  der  Zuckergehalt  70%  nicht  übersteigen  darL 
Demnach  unterliegen  schon  Schokoladen  mit  mehr  als  66,5  ^/o  Zuckergehalt  der 
Deklarationspflicht.  Ich  glaube,  daß  durch  die  vorgeschlagenen  Festsetzungen  die 
gegen  die  Bestimmungen  der  „Vereinbarungen*'  mit  Recht  erhobenen  Beschwerden 
eine  der  Praxis  entsprechende  Berücksichtigung  gefunden  haben  ^). 

Des  weiteren  ist  gefordert  worden,  daß  der  Gehalt  an  Asche  mindestens  1  ®  e 
und  nicht  mehr  als  3^/o  betrage.  Den  Mindestgehalt  an  Asche  auf  l^/o  festzusetzen 
empfiehlt   sich,    nachdem    für   Kakaoma&se   der   Mindestaschengehalt  auf   3^'o    ange- 
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nommen  ist  Bei  der  früheren  Annahme  eines  IVIinimalgehaltes  von  2  ^'o  Asche  hätte 
für  Schokolade  ein  Mindestgehalt  von  0,6  ^/o  an  Mineralbestandteilen  festgesetzt  werden 
müssen.  Der  Höchstgehalt  der  Schokolade  hat  aber  von  2,5  ^/o  auf  3  Vo  erhöht 
werden  müssen,  nachdem  der  Höchstgehalt  an  Asche  für  Kakaomasse  zu  5  ®/o  fest- 
gesetzt war. 

Obwohl  das  „Deutsche  Nahrungsmittelbuch"  wie  auch  die  Verbandsvorschriften 
über  den  zulässigen  Aschengehalt  Vorschriften  nicht  geben,  sind  solche  von  mir  auf- 
genommen worden.  Dies  rechtfertigt  sich  wohl  mit  Rücksicht  auf  die  Bestimmung, 
daß  in  Schokoladen  fremde  Mineral  bestand  teile  nicht  vorkommen  sollen. 

Daß  bei  Schokoladen,  welche  Mehl  enthalten,  dieser  Zusatz  deklariert  werden 
muß,  bedarf  keiner  Erläuterung,  auch  nicht  die  Forderung,  daß  die  Summe  des  Mehl- 
züsatzes  und  des  Zuckers  nicht  mehr  als  70°/o  betragen  soll. 

Die  Begrenzung  des  Gewürzzusatzes  „bis  zu  1  Vo"  ist  gestrichen  worden,  schon 
weil  es  an  Methoden  fehlt,  den  Gewürzgehalt  zu  bestimmen. 

IV.  Schokoladenpulver. 

Schokoladenpulver  ist  nach  dem  „Deutschen  Nahrungsmittelbuch** 
eine  Zusammensetzung  von  Kakaomasse  oder  Kakaopulver  mit  höchstens  70  ^/o  Zucker 
und  einem  Gehalt  an  Gewürzen  wie  bei  Schokolade. 

Die  Verbands  Vorschriften  Deutscher  Schokoladenfabrikanten  ent- 
halten über  Schokoladenpulver  nichts,  ebenso  wenig  die  „Vereinbarungen'*.  Es  er- 
scheint notwendig,  den  Begriff  „Schokoladen pul ver"  festzulegen,  doch  genügt  die  im 
„Deutschen  Nahrungsmittelbuch"  aufgenommene  Feststellung  durchaus  nicht.  In  dem- 
selben wird  zu  der  oben  angeführten  Bestimmung  in  einer  Anmerkung  auf  S.  110 
gesagt,  daß  Schokoladenpulver  gleichbedeutend  mit  gepulverter  Schokolade  sei.  Das 
ist  auch  meine  Ansicht.  In  den  Ausführungen  im  Nahrungsmittelbuch  liegt  also  offen- 
bar ein  Widerspruch,  da  doch  Schokolade  nicht  aus  Kakaopulver,  sondern  aus 
Kakao  masse  hergestellt  wird.  Daneben  sind  auch  wohl  die  Bedenken  nicht  von 
der  Hand  zu  weisen,  daß  eine  bloße  Mischung  von  Kakao  pul  ver  mit  70  ^/o  Zucker 
in  bezug  auf  Fettgehalt  von  sehr  verschiedener  Zusammensetzung,  physiologischer 
Wirkung  und  Geldwert  sein  muß,  da,  wie  ja  schon  ausgeführt,  der  Fettgehalt  der 
Kakao  pul  ver  zurzeit  in  sehr  weiten  Grenzen  schwankt. 

Daraus  ergibt  sich  die  Notwendigkeit  einer  eindeutigen  Festlegung  des  Begriffes 
„Schokoladenpulver".  Zweifellos  kann  es  sich  bei  Herstellung  von  Schokoladenpulver 
nur  um  Mischungen  aus  Kakaomasse  mit  Zucker  handeln  in  demselben  Mengen- 
verhältnis, wie  es  geformte  Schokolade  zeigt. 

Daher  werden  Sie  wohl  zustimmen,  wenn  ich  vorschlage: 

„Schokoladenpulver    ist    gleichbedeutend    mit    gepulverter 
Schokolade   und   wie   diese   zu   beurteilen." 

Übereinstimmen  können  wir  mit  den  weiteren  Ausführungen  im  „Deutschen 
Nahrungsmittelbuch'',  daß  Schokoladenpulver  von  dem  kakaohaltigen  sogenannten 
Suppen  pul  ver  zu  unterscheiden  ist.  Suppenpulver  und  ähnliche  Fabrikate  können 
beliebige  für  die  Ernährung  geeignete  Stoffe  enthalten,  sie  sind  jedoch  nicht  als 
Schokoladen  waren  anzusehen,  wenn  sie  auch  Bestandteile  der  Kakaobohnen  enthalten, 
sie  dürfen  deshalb  auch  nicht  unter  Bezeichnungen  feilgehalten,  verkauft  oder  sonst 
in  Verkehr  gebracht  werden,  die  geeignet  erscheinen,  den  Eindruck  auf  den  Käufer 
oder  Konsumenten  zu  machen,   als  handle  es  sich  bei  ihnen  um  Kakao  waren. 

Dagegen  betrachte  ich  die  sogenannten  Schokoladenmehle  als  Mischungen 
von  Kakaopulver  mit  Zucker,  über  deren  Verhältnis  zueinander  mangels  geeigneter 
Erfahrungen  heute  keine  Mitteilungen  gemacht  werden  können. 
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V.  Kuvertüre,  Speiseschokolade  etc. 

Kuvertüre  oder  Überzugsmasse  ist  in  den  „Vereinbarungen"  wie  die 
Schokolade  behandelt,  ohne  irgend  welche  Rücksicht  auf  Zusätze  zu  nehmen,  dagi^eo 
sollen  nach  dem  „Deutschen  Nahrungsmittelbuch"  für  Kuvertüre  ebenso  wie  für  Spei^e- 
und  Dessertschokolade  wohl  dieselben  Grundsätze  wie  für  Schokolade  gelten,  nur  daß 
in  ihnen  noch  Zusätze  von  Wal-  oder  Haselnüssen,  Mandeln  etc.  bis  zu  5  ®y  o  für  zu- 
lässig erachtet  werden.  Die  Vorschriften  des  Verbandes  Deutscher  Schokoladen- 
fabrikanten lauten  ebenso.  Daß  Kuvertüre  wie  Speiseschokolade  behandelt  werden 
muß,    unterliegt  wohl  keinem  Zweifel. 

Ich  schlage  Ihnen  deshalb  die  gleiche  Fassung  wie  im  „Deutschen  Nahrungs- 
mittelbuch" vor.  Da  häufig  gerade  die  Kuvertüren  auf  fremde  Fette  zu  prüfen  sin4 
so  erscheint  der  Hinweis  gerechtfertigt,  daß  durch  die  Erlaubnis  eines  begrenzten  Zu- 
satzes von  Nüssen  und  Mandeln  durch  das  in  diesen  vorkommende  Fett  auch  die 
chemischen  und  physikalischen  Konstanten  beeinflußt  werden  können. 

Milchstoffe  finden  sich  in  der  Kuvertüre  nicht,  wohl  aber  in  der  Milchschoko- 
lade. Deshalb  finden  Sie  die  Definition:  Milchschokolade  ist  unter  Verwendung 
eines  Zusatzes  von  Milch  oder  Rahm  hergestellt.  Eine  obere  Grenze  für  diesen 
Zusatz  vorzuschreiben,  muß  vorläufig  in  Ermangelung  geeigneten  Materials  unter- 
bleiben. 

Die  Bestimmung,  daß  Zusätze  von  Stoffen  zu  diätetischen  und 
medizinischen  Zwecken  zulässig  sind,  daß  die  Summe  dieser  Zusätze  und 
des  Zuckers  nicht  mehr  als  70  *^/o  ausmachen  darf,  deckt  sich  mit  den  Festsetzungca 
m  „Deutschen  Nahrungsmittelbuch"  und  bedarf  wohl  keiner  Begründung. 


B.  Untersuchung^SYerfahren« 

Im  übrigen  möchte  ich  zu  den  bei  den  verschiedenen  Kakaopräparaten  gleich- 
mäßig gestellten  Forderungen  sowie  über  die  vorgeschlagenen  Untersuchungsverfahren 
noch  folgendes  bemerken: 

I.  F  e  1 1  b  e  s  t  i  m  m  u  n  g. 

Als  Extraktionsmittel  für  Fett  ist  Äther  beil)ehalten.  Petroläther  dürfte 
auch  wohl  trotz  der  entgegenstehenden  Äußerungen  von  S.  H.  Da  vi  es  und  B.  G. 
Mc  Lellan^)  endgültig  aufgegeben  sein,  wenn  dieser  auch  Theobromin  nicht  löst; 
denn  selbst  niedrigsiedender  Petroleumäther  enthält  immer  noch  Spuren  hochsiedender 
Küri)er,    welche   sehr   fest   dem  Fett  anhaften  und  ei*st  bei   150®  flüchtig  sind.     Die 

feringen  Mengen  Theobromin,  welche  mitgelöst  werden,  können  unberücksichtigt 
leiben.  Wenn  es  sich  um  genaue  Ermittelungen  des  Fettgehaltes  handelt^  ist  auf  eio 
sehr  sorgfältiges  Zerreiben  der  Kakaoniasse  besonders  Bedacht  zu  nehmen.  Nötigen- 
falls ist  die  einmal  schon  extrahierte  Substanz  nochmals  zu  verreiben  und  wiederholt 
zu  extrahieren. 

Darüber,  daß  Beimengungen  fremder  Fette  zu  den  Kakaopräparaten, 
weil  sie  minderwertig  und  leichter  dem  Verderben  ausgesetzt  sind  und  daher  die  Halt- 
barkeit, ferner  den  Wohlgeschmack  der  Kakaopräparate  beeinträchtigen,  unzulässig  sind, 
besteht  wohl  kein  Zweifel.  Die  Bestimmung  der  Jodzahl  und  Verseif ungszahl,  des 
Schmelzpunktes  und  des  Brechuugr^index,  des  weiteren  die  Band  ou in 'sehe  Reaktion, 
welche  für  die  Prüfung  der  Reinheit  des  Kakaofettes  vorgeschlagen  sind,  genügen 
wohl  für  diesen  Zweck. 
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Auch  sind  keine  Tatsachen  bekannt  geworden,  welche  eine  Änderung  in  der 
Festsetzung  der  physikalischen  und  chemischen  Ronstanten  das  Fettes  erwünscht 
-erscheinen  lassen.  Zwar  beobachtete  F.  Strubel)  bei  langsamem  Erkalten  größerer 
Blöcke  von  ,.Samana*'-Kakaobutter  leichtflüssige  Fraktionen  des  Fettes,  welche  sich 
-durch  eine  ungewöhnlich  hohe  Jodzahl,  53,06 — 58,8  statt  34 — 38,  sowie  durch  die 
üefraktometeranzeige  im  Zeiß' sehen  Butterrefraktometer  (46 — 47,8)  beträchtlich  von 
normalem  Kakaofett  unterschieden.  Diese  Beobachtungen  bieten  aber  keine  Veran- 
lassung zu  einer  Veränderung  der  Konstanten,  da  der  Nahrungsmittelchemiker  wohl 
kaum  auf  solche  Zahlen  stoßen  wird,  zumal  die  von  8 trübe  untersuchten  Anteile 
Ausscheidungen  aus  einer  größeren  Menge  Kakaofett  mit  normaler  Jodzahl  und  nor- 
tnaler  Refraktometeranzeige  waren. 

Nach  den  „Vereinbarungen"  soll  bei  zuckerreichen  Kakaowaren  der  Zucker 
-zweckmäßig  zuvor  auf  einem  Filter  durch  Auswaschen  mit  Wasser  beseitigt,  der  In- 
halt des  Filters  nach  dem  Trocknen  mit  dem  Filter  in  die  Patrone  gegeben  und 
zwecks  Fettbestimmung  mit  Äther  ausgezogen  werden.  Demgegenüber  hebt  Wel- 
mans  hervor,  daß  beim  Auswaschen  der  Schokolade  auf  einem  Filter  mit  Wasser 
Fettverluste  zu  befürchten  sind  und  daß  der  Filterinhalt  beim  Trocknen  derart  zu- 
sammenbackt, daß  er  sich  nachher  nur  schwer  pulverisieren  läßt,  weshalb  die  Fett- 
extraktion nur  unvollkommen  gelingt.  Da  nun  der  Zuckergehalt  der  Fettextraktion 
nicht  hinderlich  ist,  so  ist  in  den  neuen  Vorschlägen  die  obige  Bestimmung  in  Weg- 
fall gekommen. 

Bei  der  Untersuchung  von  Kakaomasse  sollte  man  aber  niemals  versäumen,  den 
Ätherextrakt  auf  Geruch  und  Geschmack  zu  prüfen.  Kakaopräparate,  welche 
aus  minderwertigen  Kakaobohnen  (havarierter  oder  verdorbener  Ware)  hergestellt  sind, 
^ben  einen  übel  riechenden  und  unangenehm  schmeckenden  Ätherextrakt.  In  dem 
fertigen  Kakaopräparat  kann  man  infolge  künstlicher  Parfümierung  oft  die  Herkunft 
nicht  erkennen. 

II.  Zuckerbestimmung. 

Was  die  polari  metrische  Bestimmung  des  Zuckers  in  der  Schoko- 
lade anlangt,  so  läßt  sich  der  bei  dem  in  den  „Vereinbarungen"  vorgeschlagenen 
Verfahren  in  der  Nichtberücksichtigung  des  Volums  des  Bleiessigniederschlages  liegende 
Fehler  vermeiden,  wenn  man  nach  dem  Verfahren  von  Woy*)  arbeitet,  bei  welchem 
2ur  Vermeidung  langwierigen  Filtiierens  und  Auswaschens  bei  unbekanntem  Volumen 
eines  unlöslichen  Teiles  durch  Auffüllung  zu  zwei  verschiedenen  Volumen  das  Volumen 
<les  unlöslichen  Teiles  genau  bestimmt  und  danach  das  Ergebnis  korrigiert  wird. 

III.  Gehalt  an  Kakaoschalen. 

In  den  Leitsätzen  kehrt  für  alle  Kakaopräparate  die  Forderung  wieder,  daß  die- 
selben frei  von  Kakaos chalen  sein  müssen,  soweit  dies  maschinen technisch  möglich 
ist  Mehr  kann  nicht  verlangt  werden,  denn  es  ist  ja  bekanntlich  technisch  nicht 
möglich,  die  Schalen  vollkommen  von  den  Kernen  zu  befreien.  Ob  mehr  oder  weniger 
Schalenreste  bei  den  Kernen  verbleiben,  hängt  von  der  Konstniktion  der  Kakaoschäl- 
maschinen, den  Bohnensorten,  der  Art  des  Röstens  und  von  dem  mehr  oder  weniger 
starken  Anhaften  der  Schalen  an  den  Kernen  ab. 

Nach  Zipperer*)  enthalten  die  Kakaobohnen  durchschnittlich  15,34 ^/o  Schalen. 
König  gibt  den  Höchstgehalt  zu  20,09,  den  Niedrigstgehalt  zu  12,28  und  das  Mittel 


>)  Zeitschr.  öffentl.  Che.mie  1905,  11,  215. 

*)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1898,  4,  255. 

')  Untersuchungen  über  Kakao  und  dessen  Präparate.    L.  Voß,  Hamburg-Berlin. 


74  5.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung.     [I^Naä!^  ^^eiSSS 


zu  15,45^/0  an.  Welmans  fand  in  den  gereinigten  Rohbohnen  13,30,  in  den  ge- 
rösteten Bohnen   12,4%  im  Mittel. 

Den  unvermeidlichen  Gehalt  an  Schalen  gibt  Welmans  zu  l  —  2**/o,  der  sieb 
im  Puderkakao  infolge  der  Entfettung  um  so  mehr  erhöht,  je  stärker  die  Entfettung  ist 
Danach  ist  es  verständlich,  daß  mit  dem  bloßen  Nachweis  der  für  KakaoschaIeD 
charakteristischen  Gewebselemente,  worauf  die  mikroskopische  Untersuchung  hinweist^ 
eigentlich  nicht  viel  zu  machen  ist.  Einzelne  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung 
gefundene  Schalen teiichen  geben  noch  nicht  das  Recht.,  einen  Kakao  wegen  SchaleD- 
gehaltes  zu  beanstanden.  Notwendig  ist,  die  Menge  der  gefundenen  Schalent^lchen 
festzustellen  oder  abzuschätzen.  Man  kann  dabei  an  die  Herstellung  von  Vergleichs- 
proben mit  bestimmtem  Schalengehalt  denken  und  danach  den  Gehalt  an  Schalen 
abschätzen;  doch  ist  dieser  Weg  wegen  der  geringen  äußeren  Form  Verschiedenheit 
der  Kakaokerne  und  Kakaoschalen  schwer  ausführbar. 

Nun  hat  Filsinger*)  zuerst  darauf  hingewiesen,  daß  die  Verschiedenheit  der 
spezifischen  Gewichte  der  Kakaoschalen  und  Kakaokerne  eine  Trennung  dieser  durtii 
Schwemmen  mit  Wasser  gestattet. 

Unter  Berücksichtigung  des  ümstandes,  daß  die  Schalen  bis  zu  25  Vo  wasser- 
lösliche Bestandteile  enthalten,  welche  mithin  bei  dem  Schlämmverfahren  verloren 
gehen,  sodaß  statt  100  nur  75  Teile  gefunden  werden,  und  daß  daher  der  gefundene 
Schalengehalt  um  ^U  vermehrt  werden  muß,  fanden  Filsinger  und  auch  "Wel- 
mans^)  statt  10 ^/o  zugefügter  Kakaoschalen  davon  9,3 — 9,6^0  wieder. 

Paul  Drawe')  gab  zur  Ausführung  eines  solchen  Schlämm  Verfahrens  tue 
folgende  Vorschrift: 

2  g  Kakaopulver  werden  in  einer  Porzellanschale  mit  100  g  Wasser  angerührt» 
worauf  unter  beständigem  Umrühren  mit  einem  Glasstabe  gekocht  wird,  bis  voll- 
ständige Benetzung  des  Pulvers  stattgefunden  hat  und  bis  der  Schaum,  der  von  lier 
am  Pulver  haftenden  Luft  herrührt,  sich  auf  der  Oberfläche  gesammelt  hat  und 
schließlich  vergangen  ist.  Der  Brei  wird  dann  fünf  Minuten  der  Ruhe  überlassen, 
worauf  man  die  obere  Hälfte  abgießt,  die  Schale  wieder  mit  Wasser  füllt,  unuuhrt 
nach  einigen  Minuten  wieder  abgießt  und  diese  Behandlung  so  oft  wiederholt,  bis 
das  Schlämm  Wasser  klar  ist  und  man  die  zurückgebliebenen  schweren  Teile  des  Kakao 
pulvers  getrennt  im  Wasser  schwimmen  und  sich  auf  dem  Boden  der  Porzellanschale 
absetzen  sieht.  Ist  diese  Erscheinung  eingetreten,  so  bringt  man  den  Inhalt  der  Schale 
durch  Rühren  in  kreisende  Bewegung,  wartet,  bis  Ruhe  eingetreten  ist,  und  gießt  das 
Wasser  vom  Boden  salze  ab.  Dieses  Verfahren  wird  solange  widerhoU,  bis  das  Wasser 
keine  schwimmenden  Teile  mehr  enthält,  worauf  das  Bodensalz  in  einen  geU*ocknetea 
und  gew^ogenen  Gooch-Tiegel  gebracht,  getrocknet  und  gewogen  wird.  Drawe  multi- 
pliziert das  so  erhaltene  Schalengewicht  mit  1,43,  weil  nach  seiner  BerechnuDg 
Kakaoschalen  bei  der  beschriebenen  Behandlung  etwa  30®/o  ihres  Gewichtes  durck 
Lösung  und  Wegschlämmen  ihrer  Bestandteile  verlieren.  Selbstverständlich  ist  die 
mikroskopische  Untersuchung  des  Bodensatzes  unerläßlich. 

Wenn  nun  auch  durch  das  Schlämm  verfahren  unter  Berücksichtigung  des  Ver- 
lustes an  wasserlöslichen  Bestandteilen  95  ^/o  der  Schalen  wieder  gewonnen  werden 
können,  so  liegt  die  Sache  doch  wesentlich  anders,  wenn  die  Kakaoschalen,  was  jeUt 
häufig  geschieht,  sehr  fein  gepulvert  dem  Kakao  beigemengt  werden.  Dann  versagt 
das  Schlämmverfahren  vollständig,  indem  die  fein  gepulverten  Kakaoschalen  mit  der 
Kernsubstanz  abgeschlämmt  werden.  In  solchen  Fällen  kann  unter  Umständen  der 
Aschengehalt  zum  Nachweise  der  Kakaoschalen    dienen,    der   durch  Schalenzusatz  er- 


*)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1899,  5,  27. 
*)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1899,  6,  479. 
')  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1903,  9,  161. 
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liöht  wird.  Märcker  fand  in  den  Schalen  6,83 — 7,92 ®/o,  Welmans  8,52—8,74^0 
Asche,  während  die  Kerne  etwa  5®/o  Asche  liefern.  Lührig^)  konnte  bei  der  Be- 
stimmung der  Schalenasche  an  selbst  entschälten  Bohnen  erhebliche  Schwankungen 
feststellen.  In  einigen  Fällen  waren  die  Aschengehalte  der  Schalen  sogar  niedriger 
als  bei  den  Bohnen  der  gleichen  Sorte,  während  in  anderen  Fällen  wahrscheinlich  in- 
folge des  Rottens  erheblich  höhere  Aschen  werte  erhalten  wurden. 

Infolge  dieser  Schwankungen  im  Aschengehalte,  eignet  sich  dieser  nur  wenig 
zum  Nachweise  von  Schalen  im  Kakao  und  ist  derselbe  nur  mit  großer  Vorsicht  hierzu 
zu  verwenden.  Es  erscheint  möglich,  daß  die  Alkalität  der  Asche,  wenigstens  bei  den 
von  Alkalizusatz  freien  Schokoladen,  brauchbare  Ergebnisse  zum  Nachweise  der  Schalen 
ergibt;  die  seither  von  Lührig  geraachten  Erfahrungen  gestatten  aber  eine  sichere 
Verwertung  trotz  der  nachgewiesenen  höheren  wasserlöslichen  Alkalität  der  Schalen- 
asche zurzeit  noch  nicht 

Aus  dem  Rohfasergehalt  wollte  L.  Legier*)  schon  1883  eine  Beimischung  von 
Schalen  zum  Kakao  erkennen  können,  wobei  er  mit  Henneberg  und  Stohmann 
annahm,  daß  die  Schalen  10,23— 16,16  "/o,  die  Kerne  2,14—3,09  %  Roh faser  enthalten. 
Doch  mußte  er  sich  bald  überzeugen,  daß  der  Bestimmung  große  Unsicherheit  an- 
haftet, wenn  es  sich  um  den  Nachweis  eines  geringen  Schalenzusatzes  handelt.  Auch 
Lührig,  welcher  den  Durch  seh  nittsgeh  alt  der  Schalen  an  Rohfaser  zu  13%  fest- 
stellte, während  sich  in  Königes  Nahrungsmittelchemie  17,1^0  als  Durchschnitts- 
wert findet^  erkannte  bei  den  großen  Schwankungen  die  Unzulässigkeit  der  Bestim- 
mung der  Rohfaser  zum  Nachweise  der  Schalen. 

Auch  fehlt  es  an  zuverlässigen  Angaben  über  den  Rohfasergehalt  der  Bohnen 
und  Schalen.  Die  in  der  Literatur  sich  findenden  Angaben  sind  nach  unbekannten 
oder  verschiedenen  Methoden  ausgeführt,  worauf  schon  Filsinger**)  aufmerksam 
machte.  Derselbe  brachte  auch  zuerst  zuverlässige  Angaben  über  Bestimmungen  der 
Roh  faser,  welche  nach  dem  neuen  Verfahren  von  J.  König*)  ausgeführt  sind. 

In  den  „Vereinbarungen"  müssen  unter  den  Untersuchungsverfahren  die 
Methoden  zur  Bestimmung  der  Rohfaser  ohne  Zweifel  durch  Aufnahme  des  von  König 
angegebenen  Verfahrens  vervollständigt  werden,  nachdem  einwandsfrei  nachgewiesen  ist, 
daß  die  nach  dem  bisher  empfohlenen  Verfahren  erhaltene  Rohfaser  nicht  pentosan- 
frei  ist. 

Auch  Jodzahl  und  Säurezahl  des  Kakaofettes  hat  man  versucht  zum  Nachweise 
von  Kakaoschalen  dienstbar  zu  machen.  Nach  Welmans  sind  die  Jodzahlen  des 
Fettes  der  Kakaoschalen  45,25 — 48,06,  also  erheblich  höher  als  diejenigen  des  Fettes 
der  Kakao-Kerne,  ebenso  die  Säuregrade  nach  Burstyn,  welche  Welmans  für  Scha- 
lenfett zu  16,97 — 37,8  fand,  während  sie  für  reines  Kakaofett  9 — 10,56  betrugen. 
Doch  dürften  auch  diese  Zahlen  von  sehr  untergeordneter  Bedeutung  sein  und  nur  als 
Verdachtsmomente  in  Frage  kommen,  weil  bei  einem  Schalenzusatz  von  nur  10  Vo  die 
Erhöhung  der  Jodzahl  und  Säurezahl  selten  so  groß  sein  dürfte,  um  mit  Bestimmtheit 
auf  Schalenzusatz  schließen  zu  können. 

Auch  die  Erniedrigung  des  Proteingehaltes  durch  Schalenzusatz  kann  für  den 
Nachweis  desselben  in  Betracht  kommen,  da  der  Proteingehalt  auf  fettfreie  Trocken- 
substanz berechnet,  bei  Kernen  30 — 32°/o,  bei  Schalen  15 — 16^0  ausmacht. 

Die  größte  Aussicht  auf  praktische  Verwertung  scheint  bisher  noch  die  Be- 
stimmung der  Furfurolzahl  bezw.  der  Gehalt  an  Pentosanen  zu  haben. 


'j  Diese  Zeitschrift,  1905,  9,  263. 
*)  Repert.  analyt.  Chemie  1884,  369. 
»)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1900,  6,  223. 
*)  Diese  Zeitschrift  1898,  1,  8. 
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Warnier^)  bedtiinmte  zuerst  den  Gehalt  an  Pentosanen  in  Java-Kakaobohnen 
2U  2,49°/'o  und  zu  2,68®/o  in  van  Houten's  Kakaopulver.  Dekker^)  nahm 
diese  Bestimmungen  wieder  auf  und  gab  eine  Methode  zur  Bestimmung  der  Penlosane 
auf  Grund  der  Furfurol-Phloroglucinreaktion.  Nach  ihm  schwankt  der  Pentoean- 
gehalt  der  Kerne  zwischen  2,17  und  2,41  ^/o,  derjenige  der  Schalen  zwischen  8,18 
und  9,63%.  Er  folgert  daraus,  daß  es  durch  die  Pentosanbestimmung  mithin  mög- 
lich ist,  eine  Beimischung  von  10  ^/o  Schalen  im  Kakao  bestimmt  nachzuweisen,  di 
diese  den  Pentosangehalt  auf  3Vo  erhöht,  eine  Zahl,  welche  reine  Kotyledonen  nicht 
erreichen.  Den  Angaben  Dekker's  widersprechen  solche  von  R.  Jaeger'j,  welcher 
in  Gemeinschaft  mit  E.  Unger  schon  früher*)  Pentosanbestimmungen  auch  in  Kakao 
ausgeführt  hat.  Nach  diesen  Forschern  geben  auch  Hexosen  bei  der  Destillation  inii 
12^/o-iger  Salzsäure  Fällungen  mit  Phloroglucin,  welche  nicht  durch  Furfurol  veranlafit 
werden,  diese  Fällungen  entstehen  aber  nicht  mit  Barbitursaure,  die  daher  den  Vorzug 
vor  dem  Phloroglucin  verdiene.  Aber  bei  Anwesenheit  von  Hexosen  neben  Pentosanen 
müsse  auch  bei  Anwendung  von  Barbitursäure  eine  Trennung  beider  Zuckerarten  vor 
der  Destillation  vorgenommen  werden.  Wenn  die  Pen  tosanmenge  nicht  größer  al? 
1,8^0  bei  normalem  Fettgehalt  von  25^0  im  Kakaopulver  ist,  ist  nach  Jaeger  die 
Gegenwart  von  Schalen  nicht  anzunehmen,  wohl  aber,  wenn  sie  größer  als  1,8  ^'o  i=t. 
Dann  ist  es  notwendig,  erst  völlig  zu  entfetten  und  darauf  die  Bestimmung  aufzu- 
führen, deren  Werte  2,3%  nicht  übersteigen  dürfen. 

Das  ist  in  kurzen  Umrissen  der  augenblickliche  Stand  unserer  Kenntnis^ 
über  den  Nachweis  und  die  Gehaltsbestimmung  von  Kakaoschalen  in  Kakao  um! 
Schokolade.  Die  Angaben  lauten  noch  zu  widersprechend,  um  der  Aufnahme 
eines  bestimmten  Verfahrens  das  Wort  reden  zu  können.  Die  Ermittelung  des 
Schalengehaltes  in  Kakao  und  Schokolade  ist  eben  noch  nicht  in  unbedingt  ein- 
wandfreier Weise  gelungen.  Bei  dem  großen  Interesse,  welches  dieser  Frage  zuge- 
wandt wird,  —  ich  erinnere  nur  an  das  Preisausschreiben  des  Verbandes  Deutscher 
Schokoladenfabrikanten  vom  Jahre  1904  —  darf  erwartet  werden,  daß  vielleicht  schon 
in  Jahresfrist,  wenn  wir  über  diese  Vorschläge  zu  den  „Vereinbarungen"  in  dieser 
Versammlung  abstimmen  werden,  auch  eine  einwandfreie  Methode  zur  Ermittelung  d« 
Schalengehaltes  in  Kakaopräparaten  sich  finden  wird.  Allen  darauf  bezüglichen  Be- 
strebungen ist  im  Interesse  der  Sache  ein  voller  Erfolg  zu  wünschen.  Für  jetzt  habe 
ich  mich  darauf  beschränkt,  die  mikroskopische  Untersuchung  namentlich  mit  Bezu^ 
auf  den  Nachweis  von  Schalen teilchen  etwas  zu  vervollständigen. 

IV.  Bestimmung  der  Xanthinbasen. 

Zur  Bestimmung  der  Xanthinbasen  war  in  den  „Vereinbarungen"  an 
erster  Stelle  das  Verfahren  von  Eminger  und  Hilger^)  vorgeschlagen  worden. 
Das  Verfahren  gibt  infolge  der  vorherigen  Entfettung  und  auch  wohl  infolge  des  zer- 
setzenden Einflusses  des  beim  Neutralisieren  der  Schwefelsäure  stets  angewandten, 
wenn  auch  nur  kleinen  Überschusses  von  Barythydrat  auf  Theobromin  zu  niedrige 
Werte.  Die  Verfahren,  welche  zur  quantitativen  Bestimmung  der  Xanthinbasen  em- 
pfohlen worden  sind,  sind  sehr  zahlreich.  Sie  wurden  neuerdings  von  J.  Dekker®)  einer 
kritischen  Durcharbeitung  unterzogen.     Dabei   hat  sich   ergeben,    daß  wohl  allen  Me- 

»)  Rec.  Trav.  Chim.  d.  Pay-Bas  1899,  17,  377. 

2)  Pharm.  Centralb.  1905,  4ö,  863. 

')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  761. 

*)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1902,  35.  4440  und  1903,  86,  2222. 

*)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  1894,  1,  292. 

•)  Schweizerische  VVochensebr.  f.  Chem.  und  Pharm.  1902,  40,  No.  45,  46,  47. 
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tlioden  gewisse  Mängel  anhaften,  welche  in  Umständlichkeit  der  Ausführung,  zeit- 
raubender Extraktion,  Unreinheit  der  zur  Wägung  gebrachten  Basen  bestehen.  Von 
den  durch  Dekker  geprüften  Verfahren  sind  es  zweifellos  die  Verfahren  von  Mul- 
der,  SüB  und  Beckurts,  die  in  erster  Linie  Beachtung  verdienen.  Das  Mulder'- 
sehe  Verfahren  ist  auf  stärkemehlhaltige  Präparate  nicht  anwendbar,  bei  dem  Süß  'sehen 
Verfahren  bedingt  das  vorherige  Entfetten  einen,  wenn  auch  kleinen,  doch  immerhin 
bemerkenswerten  Fehler.  Das  Beckurts' sehe  Verfahren  ist,  wenn  es  auch  reine 
Sasen  liefert,  in  seiner  Ausführung  etwas  umständlich.  An  dem  Dekker' sehen  Ver* 
fahren  haben  Welmans^)  und  Fromme*)  Kritik  geübt. 

Das  Auswaschen  des  mit  gebrannter  Magnesia  gekochten  Kakaos  ist  nicht  durch- 
führbar. Schon  beim  erstmaligen  Abfiltrieren  der  Flüssigkeit  wird  diese  eher  kalt, 
als  sie  vom  Rückstände  getrennt  werden  könnte.  Bei  wiederholter  Kochung  wird  die 
Flüssigkeit  schleimig.  Die  vorgeschriebene  Wassermenge  und  ebenso  die  vorgeschriebene 
IMenge  Magnesia  sind  zu  gering  bemessen;  die  erhaltenen  Basen  sind  nicht  aschenfrei. 
Welmans  hat  einige  wichtige  Abänderungen  an  dem  Dekker 'sehen  Ver- 
fahren vorgeschlagen.  Aber  auch  in  dieser  Form  haften  dem  Verfahren  noch  ver- 
schiedene Mängel  an.  Zunächst  ist  die  zur  Extraktion  vorgeschriebene,  später  abzu- 
dampfende Wassermenge  unnötig  groß,  auch  verursacht  das  Auswaschen  des  Kakaos 
häufig  Schwierigkeiten.  Sobald  Stärke  und  Zucker  zugegen  sind,  ist  auf  eine  quanti- 
tative Filtration  der  Kakao-Magnesia-Abkochung  überhaupt  nicht  mehr  zu  rechnen. 
Wenn  Zucker  gegenwärtig  ist,  so  hinterbleibt  beim  Verdunsten  des  wässerigen  Filtrats 
auch  mit  Sand  eine  so  zähe  und  hygroskopische  Masse,  daß  behufs  Pidverung  selbst 
ein  heißer  Mörser  nur  schwer  über  diese  Schwierigkeit  hinweg  hilft  Endlich  muß 
nach  diesem  Verfahren  stets  der  Aschengehalt  der  Basen  bestimmt  werden,  weil  fein 
zerriebener  Quarzsand  nur  zu  leicht  mit  durchs  Filter  geht. 

In  den  Entwurf  ist  ein  von  mir  und  Fromme  ausgearbeitetes  Verfahren  aufge- 
nommen worden,  welches  verhältnismäßig  einfach  ist,  auch  bei  stärke-  und  zuckerhaltigen 
Kakaos  brauchbar  ist^und  reine  Xanthinbasen  liefert.  Bei  diesem  Verfahren  wird  durch 
Kochen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  jedweder  störende  Einfluß  der  Stärke  aufge- 
hoben, und  werden  die  Xanthinbasen  schnell  aus  ihren  Verbindungen  frei  gemacht 
und  an  Schwefelsäure  gebunden.  Darauf  tritt  eine  Behandlung  mit  überschüssiger 
gebrannter  Magnesia  in  genügend  aber  nicht  überflüssig  verdünnter  wässeriger  Lösung 
ein,  wodurch  die  Basen  in  Freiheit  gesetzt  werden,  der  Farbstoff  zur  Abscheidung  ge- 
langt und  das  Fett  unschädlich  gemacht  wird.  Ein  Auswaschen  des  hierbei  ver- 
bliebenen Rückstandes  wird  dadurch  umgangen,  daß  nur  ein  gewisser  Teil  des  kalten 
Filtrates  verwendet  wird.  Das  die  freien  Basen  enthaltende,  nur  ganz  schwach  gelb- 
liche Filtrat  hinterläßt  einen  Verdunstungsrückstand,  welcher  in  Wasser  aufgenommen, 
die  Basen  an  Chloroform  durch  Ausschütteln,  Extraktion  oder  Perforation  leicht  abgibt. 

V.  Sonstige  Untersuchungsverfahren. 

Unerwähnt  blieben  unter  den  Untersuchungs verfahren  der  Nachweis  von 
Farbstoffen  und  von  sogenannten  Fettsparern,  was  Ihre  Billigung  finden  dürfte. 

Als  Fälschung  von  Kakao  waren  ist  selbstverständlich  das  Färben  derselben 
zu  betrachten.  Von  Farben  sind  braune  und  rötliche  Teerfarben  und  Sandelholz, 
auch  Eisenocker  und  roter  Bolus  gefunden  worden.  Das  Färben  geschieht,  um  der 
Ware  ein  gefälligeres  Aussehen  zu  geben,  und  um  bessere  Ware  vorzutäuschen,  als 
in    Wirklichkeit   vorliegt.     Was    den    Nachweis     von    Teerfarben    anlangt,     so    fand 


>)  Pharm.  Ztg.  1902,  47,  798  und  8ö8. 
«)  Apoth..Ztg-  1903,  18,  594. 
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Bchmitz-Dumont^)  einen  Unterschied  zwischen  braunen  Teer  färben  und  Kakao- 
färben  darin,  daß  die  Fällung  des  70®/o-igen  alkoholischen  Auszuges  mit  Bldessi* 
bei  reinem  Kakao  grüngrau  bis  gelbgrüngrau,  die  darüber  stehende  Flüssigkeit  farbk» 
ist,  während  bei  Anwesenheit  von  Teerfarbstoffen  die  über  dem  Niederschlage  stdiende 
Flüssigkeit  stets  gefärbt  ist. 

Nach  Kiechelmann  und  Leu  seh  er^)  ist  der  absolut  alkoholische  Auszug 
bei  reinem  Kakaopulver  farblos,  höchstens  mit  einem  schwachen  Stiche  ins  gelbliche; 
dagegen  wird  bei  mit  Sandelholz  gefärbtem  Kakao  ein  gefärbter  Auszug  erhalten, 
welcher  sich  auf  Zusatz  von  Eisenchlorid  violett  färbt,  während  reiner  Kakaoau^^ssg 
hierbei  unverändert  bleibt.  Die  Reaktion  tritt  etwas  verschieden  auf,  je  nachdem 
extrahiertes  oder  unextrahiertes  Sandelholz  vorli^t  Bei  Gegenwart  des  letzteren  enl- 
■steht  auf  Zusatz  eines  Tropfens  verdünnter  Eisenchloridlösung  sofort  eine  tief  violette 
Färbung,  welche  längere  Zeit  erhalten  bleibt,  während,  um  extrahiertes  Sandelholz 
nachzuweisen,  der  Tropfen  Eisenchloridlösung  vorsichtig  auf  die  Oberfläche  des  alkoho- 
lischen Auszuges  geschichtet  werden  muß,  um  den  charakteristischen  violetten  Ring  n 
erhalten.     Beim  Mischen  entstehen  undefinierbare  Verfärbungen. 

Sehr  große  Verbreitung  findet  neuerdings  die  sog.  „Überf  üllung"  der  Schoko- 
laden mit  Zucker,  zu  welchem  Zwecke  ein  Zusatz  von  Kakaobutter  zu  der  Schokolade 
gemacht  werden  muß.  Neuerdings  hat  nun  Welmans  daraufhingewiesen,  daß  gewisse 
Körper,  wie  Dextrin,  Gelatine,  namentlich  aber  Traganth  in  den  kleinsten  Mengen 
die  Schokolade  befähigen,  größere  Mengen  von  Zucker  aufzunehmen,  was  sonst  nur 
durch  Erhöhung  der  Kakaofettmenge  möglich  ist  Der  Zusatz  von  Traganth  u.  dergl. 
ist  aber  billiger,  weshalb  für  diese  Mittel  die  Bezeichnung  „Fettsparer"  eingeführt  ist 

Der  Nachweis  des  Traganths,  welcher  hauptsächlich  als  Fettsparer  Verwendung 
zu  finden  scheint,  ist  nicht  leicht,  zumal  nur  außerordentlich  geringe  Mengen  desselben 
zur  Erreichung  des  beabsichtigten  Zweckes  notwendig  sind.  Abgesehen  von  der  hödi^t 
^ringen  Menge  des  Zusatzes  besteht  die  Schwierigkeit  des  Nachweises  desselben  darin, 
daß  die  Körner  der  Traganthstärke  der  Kakaostärke  ähnlich  sind  und  die  übrigen  Be- 
standteile des  Traganths  charakteristische  Reaktionen  nicht  geben.  Von  Filsinger') 
ist  folgendes  Verfahren  zum  Nachweise  des  Traganths  angegeben  worden: 

Man  reibt  10 — 20  g  der  vollkommen  entfetteten  Schokolade  mit  Wasser  an, 
spült  in  einen  100  ccm-Cylinder  und  überläßt  zur  Quellung  24  Stunden  der  Ruhe, 
Nach  dieser  Zeit  wird  vom  Boden satze  abgegossen  und  dieser  mehrere  Male  mit 
Wasser  ausgewaschen.  Bei  dem  Durchmustern  des  so  behandelten  Rückstandes  mit 
einer  starken  Lupe  treten  die  Traganthpartikel  als  farblose,  schwach  getrübte,  sago- 
ähnliche Kügelchen  auf,  welche  weder  chemisch  noch  mikroskopisch  bemerkenswerte 
Eigenschaften  darbieten  und  an  der  Luft  zu  sehr  kleinen,  gelblich  gefärbten  Schüppchen 
eintrocknen. 

Li  traganthhaltigem  Kakaopulver  findet  man  meist  einen  geringeren  Gehalt  an 
Fett  und  größere  Mengen  Feuchtigkeit. 


Leitsätze. 

A.  Vorbemerkungen. 

1.   Die  Kakaobohnen  sind  die  Samen  des  Kakaobaumes  (Theobroma 
Cacao  L.).    Sie  liegen  in  einer  gurkenähnlichen,  10— 20  cm  langen  und  5 — lern 


>)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1903,  9,  313. 
*)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1902,  8,  203. 
«)  Zeitschr.  öffentl.  Chemie  1903,  9,  9. 
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dicken  Frucht  zu  etwa  25  in  einem  rötlich  gelben  Fruchtmuße  eingebettet,  sind 
im  frischen  Zustande  weiß  und  werden  beim  Trocknen  braun.  Die  vom  Frucht- 
fleische befreiten  Bohnen  werden  entweder  direkt  an  der  Sonne  getrocknet  [un- 
gerotteter  oder  Sonnen-Kakao]  oder  zuvor  in  Haufen,  auch  in  Butten,  aufeinander- 
geschichtet  oder  in  die  Erde  gegraben,  einer  Gärung,  dem  sogenannten  Kotten, 
unterworfen  und  dann  an  der  Sonne  oder  bei  gelinder  Feuerhitze  getrocknet 
(gerotteter  Kakao). 

Durch  das  Rotten  wird  aus  dem  in  der  frisch  farblosen  Kakaobohne  enthal- 
tenden Glykosid  durch  Einwirkung  eines  diastatischen  Fermentes  Kakaorot  ge- 
bildet, welches  auf  Aroma  und  Geschmack  der  Kakaobohne  von  erheblichem 
Einfluß  ist.  Die  nur  getrockneten  Bohnen  besitzen  einen  etwas  herben  und 
bitteren  Geschmack,  während  der  Geschmack  der  zuvor  gerotteten  Bohnen  ein 
milder,  aromatischer  ist. 

Zu  den  wichtigsten  Bestandteilen  der  Kakaobohnen  gehören:  Theobromin, 
Koffein,  Kakaofett,  Starke,  Gerbstoff,  Farbstoff,  Mineralbestandteile,  Eiweiß- 
körper. 

Farbstoff  (Kakaorot),  Theobromin  und  Koffein  dürften  nicht  präexistierend 
in  den  Kakaobohnen  vorhanden  sein,  sondern  aus  einem  Glykoside  beim  Rotten 
und  weiterhin  beim  Rösten  der  Bohnen  entstehen,  welches  dabei  durch  Mitwir- 
kung eines  diastatischen  Fermentes  in  Glykose,  Kakaorot  und  ein  Gemenge  von 
Theobromin  und  Koffein  gespalten  wird.  Über  die  Zusammensetzung  der  Kakao- 
bohnen gibt  nachstehende  Tabelle  von  W  e  i  g  m  a  n  n  Aufschluß : 


Kakaobohnen 

i 

Stickstoff- 
Substanz 

s 

1 

stirke 

stickstofffreie 
Extraktstoffe 

Rohfaser 
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In  d< 
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11 

»r  Troc 
ubstauz 

1     B 

S  S 

^en- 

1 
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% 
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"■o  i  % 
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Rohe,  ungeschälte     .    . 

7,93 

14,19 

1,49 

45,57 

5,85  ■  17,07 

4,78 

4,61 

15,41 

1,62  '  49,49 

Geröstete,  ungeschälte  . 

6,79 

14,13 

1,58 

46,19 

6,09  1  18,04 

4,63 

4,16 

15,56 

1,69    49,56 

geschälte  .    . 

5,58 

14,13 

1,55  -  50,09 

8,77    13,91 

3,93 

8,59 

14,96 

1,64    53,04 

Verknetete  Masse      .    . 

4,16 

13,97  1  1,56  ]  53,03 

9,02    12,79 

3,40 

3,68 

14,88    1,66    56,08 

Kakaoschalen    .... 

11,19 

13,61 

0,76 

4,21 

1     *^' 

19») 

17,16 

9,88«) 

15,32 

0,85 

4,74 

2.  Kakao masse  ist  ein  durch  Erwärmen  und  Verreiben  aus  den  ge- 
rösteten und  enthülsten  Kakaobohnen  ohne  Entnahme  von  Fett  und  ohne  irgend 
einen  Zusatz  hergestelltes  und  in  Formen  gebrachtes  Produkt 

3.  Kakaopulver,  entölter  Kakao,  löslicher  Kakao,  aufge- 
schlossener Kakao  sind  gleichbedeutende  Bezeichnungen  für  eine  in  Pulver- 
form gebrachte  Kakaomasse,  nachdem  diese  durch  Auspressen  bei  gelinder  Wärme 
von  einem  Teile  des  ursprünglichen  Fettgehaltes  befreit  und  in  der  Regel  einer 
Behandlung  unter  Zusatz  von  Kalium-  bezw.  Natriumkarbonat  oder  Ammonium- 


>)  Mit  8,73^0  in  Zacker  überftthrbaren  Stoffen. 
»)  Mit  4,06  7o  Sand. 
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bezw.  Magnesiumkarbonat  unterworfen  bezw.   einem  starken  Dampfdruck  auage- 
setzt  worden  ist. 

Kakaopulver  kommt  nur  ausnahmsweise  unverändert  in  den  Handel.  Fast 
alle  Kakaofabriken  verreiben  die  Masse  unter  Zugabe  von  Natrium-  oder  Kalium- 
karbonat  (holländisches  Verfahren)  oder  verwenden  Ammoniak,  AnimoDima- 
karbonat  oder  ein  Gemenge  dieser  verschiedenen  Alkalien  oder  endlich  Mag- 
nesiumkarbonat. Hierdurch  wird  eine  Änderung  der  mechanischen  Struktur  d« 
Kakaos  bewirkt;  es  setzen  nach  dem  Übergießen  des  Kakaopulvers  mit  kochen 
dem  Wasser  die  unlöslichen  Bestandteile  sich  nicht  so  schnell  zu  Boden,  ak 
ohne  jede  Behandlung  mit  Alkalien,  und  wird  diese  veränderte  Eigenschaft  des 
Kakaos  von  den  Fabrikanten  als  „Löslichkeit"  bezeichnet  Statt  „löslicher  Kakao" 
wäre  wohl  richtiger  „aufgeschlossener  Kakao**  zu  sagen.  Einzelne  Fabriken 
setzen  die  Kakaomasse  einem  hohen  Dampfdrucke  aus  und  bewirken  hierdurch 
nicht  nur  eine  bessere  Löslichkeit  in  dem  soeben  erwähnten  Sinne,  sondern  e» 
werden  die  Nährstoffe  dadurch  auch  tatsächlich  zum  Teil  in  eine  löslidiere 
Form  übergeführt 

4.  Schokolade  ist  eine  Mischung  von  Kakaomasse  mit  Rohr-  oder 
Rübenzucker  nebst  einem  entsprechenden  Zusatz  von  Gewürzen  (Vanille,  Vanillin, 
Zimt,  Nelken  etc.).  Manche  Schokoladen  enthalten  außerdem  einen  Zusatz  von 
Kakaofett  (Kakaobutter),  Speise-  und  Dessert-Schokoladen  bisweilen 
Zusätze  von  Mandeln  und  Nüssen.  Milch-Schokolade  ist  unter  Verwen- 
dung eines  Zusatzes  von  Milch  bezw.  Rahm  hergestellt  Schokoladenmehle 
sind  Mischungen  aus  Kakaopulver  und  Zucker. 

5.  Kakaobutter  ist  das  durch  Abpressen  aus  der  Kakaoniasse  ge- 
wonnene Fett 

B.  Beimeng^ungen  und  Verfälschungen. 

Verfälschungen  von  Kakao  und  Schokolade  kommen  häufiger  vor;  ?ie 
können  bestehen: 

1.  in  dem  Zusätze  von  Mehl  und  Stärke  aller  Art; 

2.  in  dem  Zusätze  von  Mineralstoffen  (Eisenoxyd,  Bolus,  roter  Ocker); 

3.  in  dem  Zusätze  von  Farbstoffen  (Teerfarbstoffe,  Sandelholz); 

4.  in  dem  Zusätze  von  fein  zerriebenen  Kakaoschalen  und  Kakaokeimen; 

5.  in  der  übermäßigen  Entziehung  von  Fett; 

6.  in  dem  Ersätze  von  Kakaofett  durch  billigere  Fette  pflanzlichen  und 
tierischen  Ursprungs  (Rindstalg,  Dikafett  [von  Mangifera  gabonensi?> 
Kokosfett,  Kakaoline  [von  flüssigen  Glyceriden  befreites  Kokosfett} 
Nukoine  [Gemisch  von  Palmkern-  und  Kokosfett],  künstliche  Kakao- 
butter [durch  Kochen  von  Paraffin  und  minderwertigem  Fett  niit 
Kakaoschalen  hergestellt],  Sesamöl,  Margarine); 

7.  in  dem  Zusätze  von  sog.  Fettsparern,  wie  z.  B.  Traganth,  Gelaöß^' 
Dextrin. 

8.  Schokoladen  können  unter  Zuhilfenahme  von  Kakaobutter  durch  Zusatt 
eines  übermäßigen  Zuckerzusatzes  gefälscht  werden,  auch  anderen 
Zucker  als  Rohr-  bezw.  Rübenzucker  enthalten. 
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€•  Untersachungsverfahren« 

Die  Probenentnahme  hatan  verschiedenen  Stellen  oder  von  verschie- 
denen Stücken  bezw.  aus  dem  Inhalt  verschiedener  Gefäße  des  Vorrats  so  zu 
«rfolgen,  daß  die  entnommene  Probe  einem  guten  Durchschnitt  entspricht  Die 
Verpackung  geschieht  in  kleinen  Pappschachteln  oder  Gläsern  mit  Korkstöpseln, 
sodaß  während  des  Versandes  und  der  Aufbewahrung  weder  Wasserverlust  ein- 
treten, noch  Feuchtigkeit  angezogen  werden  kann. 

I.  Chemische  Untersuchung. 

Die  chemische  Untersuchung  wird  sich  zumeist  erstrecken  auf  die  Bestim- 
mung des  Gehaltes  an  Wasser,  Asche,  Fett  und  dessen  Reinheit,  Stärke,  unter 
Umständen  auch  Zucker  und  fremde  Farbstoffe.  Diesen  Bestimmungen  werden 
sich  nur  von  Fall  zu  Fall  die  Feststellungen  des  Gehaltes  an  Tbeobromin 
(Koffein)  und  an  Rohfaser,  sowie  die  mikroskopische  Untersuchung  anreihen. 

Die  für  die  chemische  Untersuchung  bestimmten  Proben  sind  möglichst 
fein  zu  pidvem. 

a)  Bestimmung  des  Wassers. 

5  g  der  Substanz  werden  nach  hinreichender  Zerkleinerung  in  einem 
Trockenschranke  bei  100 — 105®  bis  zum  konstanten  Gewicht  getrocknet. 

b)  Bestimmung  der  Asche. 

5  g  Substanz  werden  in  einer  ausgeglühten  und  gewogenen  Platinschale 
durch  einje  mäßig  starke  Flamme  verkohlt.  Die  nach  mäßigem  Erhitzen  noch 
vorhandene  Kohle  wird  darauf  mit  heißem  Wasser  ausgelaugt,  das  Ganze 
durch  ein  Filter  von  bekanntem  Aschengehalt  in  ein  kleines  Bechei^las  filtriert 
und  mit  möglichst  wenig  Wasser  nachgewaschen.  Das  Filter  mit  dem  Rück- 
stande wird  alsdann  in  der  Platinschale  getrocknet  und  vollständig  verascht, 
bis  keine  Kohle  mehr  sichtbar  ist  Nach  dem  Erkalten  der  Schale  wird  das 
Filtrat  hinzugegeben,  auf  dem  Wasserbade  eingedampft  und  nochmals  schwach 
geglüht,  nachdem  der  Inhalt  der  Schale  mit  wenig  A  mmoniumkarbouat  be- 
feuchtet ist 

Wenn  außer  der  Bestimmung  der  Gesamtasche  auch  eine  solche  der  in 
Wasser  löslichen  imd  unlöslichen  Anteile  der  Asche  erforderlich  ist,  so  erwärmt 
man  die  Gesamtasche  in  der  Platinschale  auf  dem  Wasserbade  mit  AVasser, 
ültriert  das  Unlösliche  ab,  wäscht  es  mit  Wasser  nach,  glüht  und  wägt. 

Zur  analytischen  Alkalitätsbestimmmung  ist  die  Titration  in  filtrierter 
Xiösung  vorzunehmen,  also  nur  die  wasserlösliche  Alkalität  zu  bestimmen. 

c)  Bestimmung  des  Fettes. 

5  g  Klakaopulver  bezw.  10  g  Schokolade  werden  mit  gleichen  Teilen 
reinen  Quarzaandes  verrieben,  das  Gemenge  wird  in  eine  aus  entfettetem  Filtrier- 
papier hergestellte  Papierhülse  gebracht  und  in  einem  geeigneten  Extraktions- 
apparate bis  zur  Erschöpfung  (18  Stunden)  mit  Äther  ausgezogen.  Nach  Vol- 
lendung der  Extraktion  wird  der  Äther  aus  dem  Extraktionskölbchen  abdestil- 
liert>  der  Rückstand  eine  Stunde  im  Wassertrocken  schranke  getrocknet,  im  Ex- 
sikkator  erkalten  gelassen  und  gewogen.  Die  geringen  Mengen  Tbeobromin, 
welche  durch  den  Äther  gelöst  werden,  bleiben  unberücksichtigt. 

3f.  06.  6 
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An  die  Bestimmung  der  Fettmenge  hat  sich  in  allen  Fällen  seine  Unte- 
suchung  auf  Reinheit  anzuschließen.     Diese  erstreckt  sich  auf: 

1.  Bestimmung  des  Schmelzpunktes.  Reines  Eiikaofett  schmilzt 
bei  32—34®.  (Die  mit  dem  Kakaofett  gefüllte  Kapillare  muß  mindestens  24 
Stunden  vor  der  Schmelzpunktbestimmung  an  einem  kühlen  Orte  aufbewahrt  seiD.< 

2.  Bestimmung  des  Brechungsindex.  Der  Brechungsindex  liegt 
bei  40®  zwischen  46  und  47,8. 

3.  Bestimmung  der  JodzahL     Die  Jodzahl  betragt  34 — 38®. 

4.  Bestimmung  der  Verseif ungszahl.  Die  Verseifun^zahl  be- 
tragt 190 — 204. 

5.  Der  Nachweis  von  Sesamöl  geschieht  mit  Hülfe  der  Bau douin'- 
schen  Reaktion  (vergl.  Heft  I,  S.  102  der  „Vereinbarungen"). 

Unter  Umstanden  leisten  auch  gute  Dienste: 

1.  Die  Björklund'sche  Ätherprobe.  3  g  Fett  werden  mit  6 g  Äther 
in  einem  verschlossenen  Reagenzglase  auf  18®  C  erwärmt.  Bei  Gegenwart  von 
Wachs  entsteht  eine  trübe  Lösung.  Ist  die  Lösung  klar,  so  stellt  man  das 
Röhrchen  in  Wasser  von  0®  und  beobachtet  die  Zeit,  nach  welcher  eine  Trü- 
bung eintritt.  Bei  Gegenwart  von  Rindstalg  tritt  bereits  vor  Ablauf  von  lö 
Minuten  eine  deutliche  Trübung  ein,  während  bei  reinem  Kakaofett  erst  nach 
10 — 15  Minuten  eine  Trübung  zu  beobachten  ist  Beim  Erwärmen  auf  18 — 20^ 
verschwindet  dieselbe  wieder. 

2.  Die  Filsinger'sche  Alkohol-Ätherprobe:  2  g  Fett  werden  in 
einem  graduierten  Röhrcheu  geschmolzen  und  mit  6  ccm  einer  Mischung  aiK 
4  Teilen  Äther  und  1  Teil  Alkohol  geschüttelt  und  bei  Zimmertemperatur  bei- 
seite gestellt.     Reines  Kakaofett  liefert  eine  klarbleibende  Lösung. 

d)  Bestimmung  der  Stärke. 

In  5  g  Kakao,  bezw.  10  g  Schokolade,  welche  durch  Äther  von  Fett 
und  durch  verdünnten,  70  vol.- ®/o  -  igen  Alkohol  von  Zucker  befreit  worden 
sind,  wird  die  Stärke  nach  den  bei  den  allgemeinen  UntersuchungsmeÜioden 
angegebenen    Verfahren    bestimmt   (vergl.  Heft  I,   S.   14  der  „Vereinbarungen''^ 

e)  Bestimmung  der  Rohfaser. 

5  g  Kakao  bezw.  10  g  Schokolade  werden  entfettet  und  in  dem  ent- 
fetteten Pulver  wird  nach  den  bei  den  allgemeinen  Untersuchungsmethoden  An- 
gegebenen Verfahren  (vergl.  Heft  I,  S.  16,  der  „Vereinbarungen")  oder  nftch 
dem  von  J.  König ^)  angegebenen  Verfahren  die  Rohfaser  bestimmt 

f)  Bestimmung  des  Theobromins  und  Koffeins. 

Das  Koffein,  welches  nur  in  sehr  geringer  Menge  vorhanden  ist,  kann  b« 
der  Bestimmung  des  Theobrom ingehaltes  in  der  Regel  vernachlässigt  werden,  we 
überhaupt  die  Bestimmung  dieser  beiden  Körper  nur  dann  zu  erfolgen  hat, 
wenn  bei  der  Bestimmung  von  Wasser,  Fett,  Asche,  Stärke,  Zucker  etc.  der  Ver- 
dacht einer  Verfälschung  oder  Abweichung  von  der  normalen  Beschaffenheit  des 


')  Diese  Zeitschrift  1898.  1,  3. 
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Kakaos  oder  der  Kakaopräparate  hervortritt,   oder   wenn    ein  bestimmter  Gehalt 
an  Theobromin  ausbedungen  ist. 

a)  Zur  Bestimmung  des  Theobromins  einschließlich  des 
Koffeins  empfiehlt  sich  das  folgende  Verfahren : 

6  g  gepulverter  Kakao  bezw.  12  g  gepulverte  Schokolade  werden  mit 
200  g  einer  Mischung  von  197  g  Wasser  und  3  g  verdünnter  Schwefelsäure  in 
einem  tarierten  (1  Liter-)  Kolben  am  Rückflußkühler  V«  Stunde  lang  ge- 
kocht. Hierauf  fügt  man  weitere  400  g  Wasser  und  8  g  damit  verriebener  Mag- 
nesia hinzu  und  kocht  noch  eine  Stunde.  Nach  dem  Erkalten  wird  das  ver- 
dunstete W^asser  genau  ergänzt.  Man  läßt  darauf  kurze  Zeit  absitzen  und 
filtriert  500  g,  entsprechend  5  g  Kakao  bezw.  10  g  Schokolade,  ab  und  verdunstet 
das  Filtrat  für  sich  oder  in  einer  Schale,  deren  Boden  mit  Quarzsand  belegt 
ist,  zur  Trockne. 

Sofern  das  Filtrat  ohne  Quarzsand  verdunstet  wurde,  wird  der  Rückstand 
mit  einigen  Tropfen  Wasser  verieben,  mit  10  ccm  Wasser  in  einen  Schüttelcy- 
linder  gebracht  und  achtmal  mit  je  50  ccm  heißem  Chloroform  ausgeschüttelt 
Das  Chloroform  wird  durch  ein  trockenes  Filter  in  ein  tariertes  Kölbchen 
filtriert,  das  Filtrat  durch  Destillation  von  Chloroform  befreit,  der  Rückstand 
(=  Theobromin  +  Koffein)  bei  100°  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  und 
gewogen. 

Man  kann  auch  den  Rückstand  mit  etwas  Wasser  verreiben  und  mit 
25  ccm  Wasser  in  einem  geeigneten  Perforator  auf  Chloroform  schichten  und 
mit  letzterem  6 — 10  Stunden  perforieren. 

Ist  das  Filtrat,  über  Quarzsand  geschichtet,  zur  Verdunstung  gebracht,  so 
kann  man  den  fein  verriebenen  Rückstand  in  einem  geeigneten  Fettextrak- 
tionsapparate mit  Chloroform  bis  zur  Erschöpfung  ausziehen. 

ß)  Zur  getrennten  Bestimmung  von  Theobromin  und  Kof- 
fein übergießt  man  den  Verdunstungsrückstand  des  Chloroforms  mit  100  g  Tetra- 
chlorkohlenstoff, läßt  1  Stunde  bei  Zinimertemperatiir  unter  zeitweiligem  üm- 
schütteln  stehen  und  filtriert  Die  filtrierte  Lösung  wird  durch  Destillation  von 
Tetrachlorkohlenstoff  befreit,  der  Rückstand  wiederholt  mit  Wasser  ausgekocht, 
die  wässerige  Lösung  in  einer  gewogenen  Schale  eingedampft  und  bei  100®  bis 
zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  ^Koffein).  Das  im  Kolben  ungelöst  gebliebene 
Theobromin,  femer  das  Filter,  werden  ebenfalls  mit  Wasser  wiederholt  ausge- 
kocht, dieses  verdampft  und  der  Rückstand  bei  100®  getrocknet  und  gewogen 
(Theobromin). 

g.   Bestimmung  des  Zuckers. 

Die  Bestimmung  des  Zuckers  in  der  Schokolade  kann  auf  polarimetrischem 
und  auf  gewichtaanalytischem  Wege  geschehen. 

1.  Die  polarimetrische  Bestimmung  wird  nach  dem  Verfahren 
von  Woy^)  ausgeführt,  welches  den  durch  das  Volumen  des  Bleiessignieder- 
schlages entstehenden  Fehler  vermeidet. 

2.  Zur  Ausführung  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  entfettet 
man  eine  abgewogene  Menge  (5  g)  Schokolade  mit  Äther,  extrahiert  sodann 
den  Zucker  mit  verdünntem  Alkohol  und  >vägt  den  nach  dem  Verjagen  des  Al- 
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kohols  verbleibenden  Rückstand  vom  alkoholischen  Auszuge,  um  danach  eine 
annähernde  1^/o-ige  Lösung  herzustellen.  Ein  Teil  dieser  Lösung  wird  nadi 
Heft  I,  S.  7  der  „Vereinbarungen'*  invertiert,  mit  Bleiessig  entfärbt,  durch 
Natriumsulfat  entbleit,  und  der  Invertzucker  nach  Allihn  bestimmt  Bezüg- 
lich der  Bestimmung  des  gärungsfähigen  Zuckers  neben  Saccharose  in  der  Sduh 
kolade  wird  auf  das  Gesetz  vom  27.  Mai  1896  bezw.  6.  Januar  1903,  betr.  die 
Besteuerung  des  Zuckers,  nebst  den  vom  Bundesrat  erlassenen  Ausführungs- 
bestimmuDgen  zum  Zuckersteuergesetze  vom  27.  Mai  1896  und  18.  Juni  1903 
(Anlage  E.  ^)  Anleitung  zur  Ermittelung  des  Zuckergehaltes  der  zuckerbaltigen 
Fabrikate)  hingewiesen. 

II.  Mikroskopische  Untersachung. 

Kakao  ist  anatomisch  nm*  schlecht  charakterisiert.  Bei  der  mikroskopischen 
Untersuchung  ist  das  Hauptaugenmerk  auf  die  Fett,  Aleuron  und  Stärke  führen- 
den Parencbymzellen,  sowie  die  Pigmentzellen  und  die  Trichome  bezw.  deren 
Bruchstücke  zu  achten.  Ebenso  ist  die  Epidermis  mit  ihren  Farbstoffkörneni 
charakteristisch. 

Schalen teilchen,  wenn  nicht  zu  sehr  zerkleinert,  sind  zu  erkennen  an  ihren 
eigentümlichen  Epidermi »Zeilen  und  Skleroiden. 

Die  Entfettung  der  Proben  mit  Äther- Alkohol  vor  der  mikroskopischen 
Untersuchung  ist  zu  empfehlen. 

Zur  Erkennung  fremder  Stärke,  soweit  diese  nicht  verkleistert  ist,  ist  der 
mikroskopische  Nachweis  geeignet.  Ein  Vergleich  mit  Zahlpraparaten  kann  eine 
annäherende  Schätzung  der  Menge  der  Stärke  ermöglichen. 

D.  Anhaltspunkte  zur  Beurteilung. 

1.  Kakaomasse  darf  keinerlei  fremde  pflanzliche  Beimengungen  (Stärke 
aller  Art,  Mehle  etc.),  keine  fremden  Mineralstoffe  und  kein  fremdes  Fett  ent- 
halten. Die  Reinigung  von  Kakaoschalen  (Kakaostaub,  Kakaokeime)  ist  so  weit 
zu  treiben,  als  es  nach  dem  Stande  der  Maschinentechnik  möglich  ist.  Kakao- 
masse hinterläßt  3 — 5*^/o  Asche  und  enthält  52 — 56  %  Fett. 

2.  Kakaopulver,  entölter  Kakao,  löslicher  Kakao,  aufge- 
schlossener Kakao  darf  keinerlei  fremde  pflanzliche  Beimengungen  (Stärke 
aller  Art,  Mehl  etc.)  und  kein  fremdes  Fett  enthalten,  muß  auch,  soweit  es 
maschinentechnisch  möglich  ist,  von  Kakaoschalen  befreit  sein. 

Die  Festsetzung  eines  Mindestfettgehaltes  ist  erwünscht,  bleibt  aber  vorbe- 
halten. 

Bei  nur  gepulvertem  Kakao  und  bei  mit  Ammoniumkarbonat  behandeltem, 
bezw.  starkem  Dampfdruck  ausgesetztem  Kakaopulver  ist  der  Gehalt  an  Asc^e, 
je  nachdem  mehr  oder  weniger  Fett  entzogen  wurde,  größer  oder  kleiner;  er  muß, 
auf  Kakaomasse  mit  55  ^/o  Fett  umgerechnet,  der  gleiche  sein  wie  bei  Kakao- 
masse. 

Das  mit  kohlensauren  Alkalien  (Holländisches  Verfahren)  bezw. 
Magnesiumkarbonat   aufgeschlossene   Kakaopulver   darf,    auf   Kakaomassen   mit 
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55  ®/o  Fett  umgerechnet,   nicht   mehr   als  8^0  Asche   hinterlassen.    Der  Gehalt 
an  Wasser  darf  6^/o  nicht  übersteigen. 

3.  Schokoladen  dürfen  außer  einem  entsprechenden  Zusatz  von  Gre- 
würzen  keinerlei  fremde  pflanzliche  Beimengungen  (Stärke  aller  Art,  Mehl  etc.), 
kein  fremdes  Fett  und  keine  fremden  Mineralbestandteile  enthalten  und  müssen, 
soweit  es  maschinentechnisch  möglich  ist,  von  Kakaoschalen  befreit  sein. 

Die  ohne  Deklaration  zu  verkaufende  Schokolade  besteht  aus  33,5 — 50  ^/o 
Kakaomasse  bezw.  einer  Mischung  von  Kakaomasse  mit  Fett  und  66,5 — öO^/o 
Zucker,  sodaß  in   derselben  Zucker  und  Fett  nicht  mehr  als  85  Vo  betragen. 

Schokoladen  mit  einem  höheren  Grehalt  an  Zucker  als  66,5  ^/o  sind  als 
„stark  gezuckerte''  zu  deklarieren,  doch  darf  auch  in  diesen  der  Zuckergehalt 
70^0  nicht  übersteigen. 

Schokoladen,  welche  Mehl  enthalten,  müssen  mit  einer  diesen  Zusatz  an- 
zeigenden, deutlich  erkennbaren  Bezeii:hnung  versehen  sein,  doch  darf  die  Summe 
des  Mehlzusatzes  und  des  Zuckers  nicht  mehr  als  lO^/o  betragen. 

Der  Gehalt  an  Asche  darf  2,5  ^o  nicht  übersteigen. 

4.  Schpkoladenpulver  ist  gleichbedeutend  mit  gepulverter  Schokolade 
und  wie  diese  zu  beurteilen. 

5.  Kuvertüre  oder  Überzugsmasse,  ebenso  Speise- und  Dessert- 
schokolade  müssen  den  an  Schokolade  gestellten  Anforderungen  genügen, 
dürfen  aber  Zusätze  von  Nüssen  und  Mandeln  bis  zu  5  ®/o  enthalten. 

6.  Zusatz  von  Stoffen  zu  diätetischen  oder  medizinischen  Zwecken 
zu  Schokolade  ist  zulassig,  doch  darf  die  Summe  dieses  Zusatzes  und  des  Zucker» 
nicht  mehr  als  70®/o  ausmachen. 
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schen AufschlieHungsmethode  und  mit  Vorschlägen  zur  gesetzlichen  Regelung  in  Deutsch- 
land und  Österreich.  —  Berlin  1905.     A.  Hirschwald;  diese  Zeitschrift  1906,  11,  170. 

66.  H.  Lflhrig:  Nachweis  Ton  Kakaoschalen.  Kakao-Beurteilung..  —  Bericht  des  chemi- 
schen Untersuchungsamtes  Chemnitz  1905,  42:  diese  Zeitschrift  1906,  11,  744. 

67.  H.  Lflhrig:  Annähernde  Bestimmung  des  Zuckers  in  der  Schokolade.  —  Bericht  des 
chemischen  Untersuchungsamtes  Chemnitz  1905,  43;  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  745. 

68.  F.  Bordas  und  Touplain:  Anwendung  der  Zentrifuge  zur  Analyse  von  Kakao  und 
Schokolade    —  Compt.  rend.  1905,  140,  1098;  diese  Zeitschrift  1906.  11,  744. 

69.  J.  Hanug:  Fettbestimmung  im  Kakao    —  Diese  Zeitschrift  1906,  11.  738. 


Hieran  schließen   sich   die  Vortrage    von  H.  Matt  he  s  und  R.  O.  Neu  mann. 
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Beiträge  zur  Kenntnis  des  Kakaos. 

Von 

U.  Matthes  (Referent)  und  tVitz  Müller. 

Mitteilung  ans  dem  Institut  fflr  Pharmazie  und  Nahrungsmittelchemi» 

der  Universität  Jena. 

M.  H. !  Da  auf  dieser  Versammlung  in  Aussicht  genommen  ist^  über  die  Unter- 
suchung und  Beurteilung  von  Kakao  und  Kakaowaren  zu  beraten,  so  fühlen  wir  uns^ 
veranlaßt,  die  Ergebnisse  unserer  gemeinschaftlichen  Untersuchungen  schon  jetzt  zu 
veröffentlichen.  Es  erscheint  uns  verfrüht,  über  die  Beurteilung  des  Kakaos  zurzeit 
feste  Normen  aufzustellen.  Soweit  die  Beschlüsse  der  Interessenten  vorliegen,  können 
wir  uns  im  allgemeinen  —  mit  Ausnahme  der  Angaben  über  Mineralstoffgehalt  — 
damit  einverstanden  erklären.  Prüfen  wir  aber,  ob  die  Mehrzahl  der  im  Handel  be- 
findlichen Kakaos  den  Handelsangaben  entspricht 

In  dem  „Deutschen  Lebensmittelbuch"  heißt  es  Seite  108: 

«Eakaomasse  ist  das  Produkt,  welches  durch  Mahlen  und  Formen  der  gerösteten 
und  entschälten  Kakaobohnen  gewonnen  wird.  Eakaopulver,  entölter  (auch  löslicher) 
Kakao  ist  mehr  oder  minder  entölte  Kakaomasse  in  Pulverform.  Mit  Alkalien  behan- 
delte Kakaopulver  düi*fen  nicht  über  9,5  °/o  Mineralbestandteile  (Asche)  enthalten.'^ 

Ein  großer  Teil  der  im  Handel  befindlichen  Kakaopulver  entspricht  nach 
unseren  Erfahrungen  nicht  diesen  klaren  Bestimmungen.  Zahlreiche  Kakaopulver  des 
Handels  sind  mit  erheblichen  Mengen  von  Gewürzen  so  parfümiert,  daß  der  Eigen- 
geschmack des  Kakaos  sehr  zurückgedrängt  ist.  Daß  das  „Würzen"  des  Kakaos  als 
allgemein  üblich  anerkannt  ist,  kann  man  nicht  annehmen.  Ganz  sicher  ist  das 
Würzen  von  Kakao  nicht  von  der  Kommission,  welche  den  Artikel  in  den  „Verein- 
barungen" bearbeitet  hat,  anerkannt.  Denn  die  „Vereinbarungen"  geben  Band  III, 
S.  70  an:  „Schokolade  ist  eine  Mischung  von  Kakaomasse  mit  Zucker  nebst  einem 
bis  zu  ein  Prozent  ansteigenden  Zusatz  von  Gewürzen"  und  Seite  75 :  „Bei  Schokolade 
ist  ein  bis  zu  ein  Prozent  steigender  Zusatz  von  Gewürzen  gestattet".  Das  soll  doch 
wohl  heißen,  daß  eine  Schokolade  mit  1,1  Vo  Gewürzgehalt  zu  beanstanden  ist  Wie 
aber  dieser  Gehalt  bestimmt  werden  soll,  ist  nicht  ersichtlich.  Unseren  Beobachtungen 
nach  enthalten  schon  verschiedene  Kakaohandelsmarken  schätzungsweise  mehr  als  em 
Prozent  Gewürz.  Wir  halten  es  deshalb  für  erforderlich,  daß  entweder  die  Begriffs- 
bestimmung „Kakao"  so  geändert  wird,  daß  daraus  ersichtlich  ist,  daß  die  gewürzten 
Kakaos  ohne  weiteres  als  zulässig  anerkannt  werden,  oder  aber,  daß  die  gewürzten 
Kakaos  als  solche  kenntlich  gemacht  werden  müssen.  Es  ist  doch  ohne  weiteres 
klar,  daß  zur  Herstellung  der  gewürzten  Kakaos  leichter  minderwertige  Bohnen  ver- 
arbeitet werden  können,  als  im  anderen  Falle,  wenn  man  den  Eigengeschmack  des  Kakaos 
allein  wirken  läßt.  Der  Nachweis  der  Würzung  ist  leicht  zu  erbringen,  wenn  man  1  g 
Kakao  mehrmals  —  etwa  4  bis  5-nial  —  rasch  mit  Äther  abschlämmt  und  den  Rück- 
stand mit  Schwefelsäure  und  Glycerin  nach  Welmans  aufhellt  Auch  Chlor- 
alhydrat  leistet  gute  Dienste.  In  dem  fast  entfetteten  Rückstande  sind  nun  alle 
spezifisch  schwereren  Bestandteile  enthalten.  Vor  allen  Dingen  hat  eine  Anreicherung 
der  Schalen  stattgefunden.  Ferner  haben  sich  die  Gewebeteile  der  Gewürze  ange- 
reichert und  weiter  findet  man  auf  diese  Weise  leicht,   sowohl  im  Kakao  als  auch  in 
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der  Schokolade,  selbst  sehr  geringe  Zusätze  von  fremden  Mehlsorten.  Die  meisten  zur 
Fälschung  in  Betracht  kommenden  Stärkemehle  haben  ein  höheres  spezifisches  Ge- 
wicht als  die  Kakaostarke.  Behandeln  die  verschiedenen  Experten  die  Kakaowaren 
zur  mikroskopischen  Untersuchung  gleichmäßig,  so  müssen  annähernd  gleiche  Ergeb- 
nisse gefunden  wei'den.  Das  wäre  dringend  zu  wünschen.  Wenn  auch  die  Angab© 
von  Zipperer  (II.  Auflage  S.  265),  daß  in  der  Kakaomasse  keine  Schalen  enthalten 
sein  sollen,  zu  streng  ist,  so  ist  eine  bessere  Reinigung  der  Kakaobohnen  doch  teil- 
weise dringend  erforderlich.  Wir  haben  Kakao  angetroffen,  der  sowohl  nach  dem 
mikroskopischen  als  auch  dem  chemischen  Befund  mindestens  lOVo  Schalen  enthielt. 
Trotzdem  auch  noch  eine  andere  staatliche  Anstalt  diesen  Befund  bestätigte,  verlief 
die  Angelegenheit  doch  im  Sande,  weil  ein  dritter  Chemiker,  der  die  Fabrik  angeb- 
lich ständig  unter  Kontrolle  hatte,  nicht  zu  den  gleichen  Ergebnissen  gekommen  war. 
In  einem  anderen  Fall  wurde  wohl  der  Schalengehalt  als  zu  hoch  anerkannt,  ein 
Verschulden  des  Fabrikanten  jedoch  als  nicht  erwiesen  angesehen,  weil  die  Schäl- 
maschinen vielleicht  zufällig  einmal  nicht  gut  gearbeitet  hätten.  Bisweilen  fanden 
andere  Chemiker  auch  gar  keine  Schalen,  jedenfalls  nicht  mehr  als  zulässig  seien. 
Um  eine  größere  Einheitlichkeit  in  der  Beurteilung  zu  erzielen,  ist  deshalb  eine  ein- 
heitliche Vorbereitung   des  Materials    zur    mikroskopischen  Untersuchung   erforderlich. 

Über  gewürzten  Kakao  liegt  vor  allem  die  Angabe  R.  O.  Neumann 's  ^)  vor. 
Er  sagt:  „Monarch  Kakao,  Pfennig-Kakao  und  3  Männer-Kakao  wurden  ungewürzt 
angetroffen.  Alle  übrigen  Sorten  waren  gewürzt.  Trotzdem  der  Geschmack  eine  ganz 
individuelle  Sache  ist,  so  dürfte  doch  leicht  und  angenehm  gewürzter  Kakao  der  üb- 
lichen Geschmacksrichtung  am  meisten  entsprechen."  Wenn  man  sich  zu  dieser  An- 
sicht bekennen  will,  das  Würzen  also  als  eine  nötige  und  übliche  Einrichtung  betrachtet, 
so  kann  man  doch  fordern,  daß  die  Behandlungs weise  angegeben  wird.  Ein  großer 
Teil  des  Publikums  will  sicher  lieber  rein  schmeckenden  und  nicht  parfümierten  Kakao 
haben.  Es  erscheint  nicht  angebracht,  wissentlich  falsche  Angaben  bestehen  zu  lassen. 
Wird  das  Würzen  durch  Zusatz  ätherischer  Öle  oder  durch  Lagern  in  parfümierten 
Räumen  ausgeführt,  so  ist  ein  Nachweis  wohl  nur  durch  den  Geschmack  zu  führen. 
Dies  ist  aber  immer  eine  unsichere  Sache,  denn  es  wird  immer  Leute  geben,  die  sich 
einbilden,  Feinschmecker  zu  seui,  in  Wirklichkeit  aber  keinen  guten  Geschmack 
besitzen. 

Bevor  ich  auf  die  von  uns  angestellten  Versuche,  den  Schalengehalt  im  Kakao- 
pulver durch  eine  chemisch  exakte  Methode  zu  ermitteln,  eingehe,  möchte  ich  über  das 
Ergebnis  der  Untersuchungen  über  Kakaofett  berichten.  Die  Fettfrage  ist  von 
größerer  Bedeutimg  geworden  seit  dem  Vortrag  Juckenack's'*)  „Der  Fetthalt  der 
Kakaopulver"  auf  der  letzten  Jahresversammlung  der  „Freien  Vereinigung"  in 
Dresden.  Durch  den  einstimmigen  Beschluß  der  Versammlung  „Kakaopulver  mit 
weniger  als  25  Prozent  Fett  ist  keine  Normalware  mehr"  wurde  dem  Vortrag  Bedeu- 
tung g^eben. 

Wenn  wir  irgend  eine  Behandlungs  weise  eines  Lebensmittels  als  Nahrungsmittel- 
verfälschung bezeichnen ,  so  müssen  wir  unbedingt  schwerwiegende  Beweise  für 
unsere  Behauptung  erbringen.  Daß  Jucken  ack  solche  Beweise  erbracht  hätte, 
können  wir   nicht   anerkennen.     Der   mehr   oder   weniger  hohe  Preis   einer  Ware    ist 

^)  R.  0.  Neumann,  Die  Bewertung  des  Kakao  als  NahraDgs- und  Genußmittel,  Münch. 
mediz.  Wochenschrift  1906,  481. 

*)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  41. 
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nicht  unbedingt  maßgebend.  Ebenso  darf  unser  Urteil  nicht  durch  die  mehr  oder 
weniger  geschmackvolle  Art  der  Reklame  beeinflußt  werden.  Die  Reichardt-Kompagnie 
stellte  jedenfalls  ganz  andere  Berechnungen  wie  Jucken  ack^)  an,  bezw.  als  die  „ein* 
gehenden  kaufmännischen  Kalkulationen^',  die  „ein  großer  Fabrikant"  ihm  „zur  Ver- 
fügung gestellt  hat".  Wir  sind  nicht  in  der  Lage  zu  entscheiden,  welche  Angaben 
die  richtigen  sind.  Da  auch  Hueppe^)  in  seinen  Angriffen  gegen  den  stark  ent- 
fetteten Kakao  keinerlei  Beweismaterial  erbracht  hat,  vielmehr  nur  Vermutungen  über 
stattfindende  Zersetzungen  ausspricht,  so  suchten  wir  den  Beweis  zu  erbringen,  ob 
tatsächlich  Zersetzungen  stattfinden.  Juckenack^)  schreibt:  „Es  ist  wohl  anzn- 
nehmen,  daß  bei  dem  genannten  Druck  in  Verbindung  mit  der  Temperatursteigerung 
Veränderungen  in  der  Zusammensetzung  der  Bestandteile  des  Kakaopulvers  statt- 
finden." „Diese  Frage  ist  jedoch  nur  durch  eine  eingehendere  chemische  Forschung 
zu  klären." 

Zunächst  vermuteten  wir,  daß  ähnlich  wie  bei  der  Gewinnung  von  Oleomargarin 
beim  Ab])ressen  der  Kakaobutter  erst  leichtschmelzende  Butter  und  später  höher 
schmelzende  Butter  abfließen  würde;  daß  also  eine  Entmischung  der  Kakaobutter 
stattfände  und  die  im  Kakao  verbleibenden  Fettanteile  aus  Fetten  mit  höherem  Molekular- 


1905. 


«)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  44. 

*)  F.  Hueppe,  Untersuchungen  über  Kakao.    Verlag  von  Aug.  Üirschwald.    Berlin 

Tabelle 
Eakao- 


No. 


Bezeichnung 
der  Kakaobutter 


Fettes 


saure-  I  Versei- 
grad de8|    ftiags- 
zafal 
nach 

KöttB- 

torfer  i 


Jodzahl 


(ccm  N.- , 
Lauge 

für 
100  g) 


des     I        der       , 
Fettes    Fettsioren 


1 
2 
3 
4 
5 
6 

7 
8 
9 

10 
11 
12 


Handelsware 

Aus  gewürztem  Kakao  mit  30^  o  Fett  („Dreimänner*) 

Aus  unge.  [  mit  30°/o  Fett  (»Gral") 

würztem        mit  20 7o  Fett  (.Helios*)      .... 

Kakao  mit  15°,o  Fett  (.Monarch*)  .... 

etwa  30^.0  Fett  enthaltendem  Kakao 

(.unpräpariert*) 

Abgepreßt   J  ,3-Mftnner*-Kakao 

von  ,Gral*-Kakao 

«Monarch^-Kakao 

Kakao  mit  15°/o  Fett  (.unpräpariert*) 
Kakaobutter  aus  Ariba,  mit  Petrol-  (  angeröstet     . 
äther  extrahiert  (selbst  geschält)     |  geröstet    .    . 


1,98 
2,08 
1,98 
3,17 
3,37 

1,90 
2,10 
2,20 
2,30 
2,06 
2,80 
3,00 


196,75 

34,59    1 

195,96    33,02 

Xr.  1-5 

195,62    33,44 

mfseht 

195,40    34,27 

35,64 

195,40 

34,31    J 

196,53 
195,96 
195,63 
195,40 
195,40 
195,63 
195,52 


32,51 
33,96 
32,55 
32,32 
32,20 


33,81 
35,53 
34,35 
34,15 
33.95 


')  Sämtliche  Kakaobutterproben  waren  abgeschmolzcn  etwas  trübe;  die  Farbe 
Flüchtige  Säuren  waren  nur  in  Spuren  nachweisbar.  —  Die  R eich ert-MeißTsche  Zahl  be- 
wiederholtes Erwärmen  zu. 

')  Die  Alkalität  sämtlicher  Aschen  zusammengenommen   war  =  0.    Eine  teil- 


12.  Band.   1 
15.  Juli  1906.  J 
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gewicht  zusammengesetzt  seien,  wie  die  zuerst  abgepreßten.  Die  Bchmelzpunktbestimmung 
der  verschiedenen  erhaltenen  Kakaofette  mußte  hier  schon  Anhaltspunkte  geben.  Die 
gefundenen  Schmelzpunkte  schwankten  zwischen  32  und  33,5®.  Die  Einzelheiten  sind 
aus  den  Tabellen  I  (unten)  und  II  (S.  92)  ersichtlich.  Nur  darauf  sei  hingewiesen, 
daß  beim  Kakaofett  die  Schmelzpunktbestim mungsröhrchen  gefüllt  mindestens  14  Tage 
an  einem  kühlen  Orte  (Keller)  liegen  müssen.  Schon  von  anderer  Seite  ist  berichtet, 
daß  Kakaobutter  acht  Tage  braucht,  um  den  normalen  Schmelzpunkt  zu  erreichen. 
Aus  den  Tabellen  ist  weiter  ersichtlich,  daß  die  Jodzahl  der  Kakaobutter  und  der 
Fettsäuren,  die  Refraktion  des  Fettes  und  der  Fettsäuren,  das  Molekulargewicht  der 
Fettsäuren  und  die  Kot tstor fernsehe  Zahl  durchweg  normal  gefunden  wurden. 

Hueppe*)  vermutet  eine  Zersetzung  der  Fette  unter  Akroleinbildung.  Aus 
diesem  Grunde  prüften  wir  die  Fette  mit  Silbernitratlösung.  Wäre  auch  nur  die  Spur 
eines  Aldehydes  vorhanden  gewesen,  so  hätte  das  Reagens  unbedingt  weni^tens  schwach 
verändert  werden  müssen.  Dies  war  nicht  der  Fall;  nicht  einmal  eine  Spaltung  in 
freie  Fettsäuren  in  größerer  Menge  als  bei  den  übrigen  Kakaohandelsmarken  konnte 
nachgewiesen  werden. 

Der  Säuregrad  für  Kakaobutter  des  Handels  schwankte  bei  10  Sorten  von  1,9 
bis  3,37.  Der  Säuregrad  für  Kakaobutter,  die  wir  selbst  aus  Kakaomassen  mit  Äther 
bezw.  Petroleum benzin  extrahiert  hatten,  schwankte  von  3,16—4,65.  Der  Säuregrad 
für  Kakaobutter  aus  Handelskakao,  mit  Äther  bezw.  Petroleumbenzin  extrahiert,  schwankte 


buttcr* 


Befraktion 

Scbmelzpankt  des  Fettes  naeh 

Molekulargewicht 
der  Fetts&uren 

Verhalten 
der  Kakao- 

fettes 

der 

bereehnet 
'    aus  der 

gefunden 
durch 

butter 

des  i 

Asche«) 

Fett- 

6 

8 

12 

4 

Kotts- 

Titration 

gegen 

bei  40» 

bei  60» 

sftnren 
bei  60» 

Tsgen 

Tagen 

Tagen 

Monaten 

torfer'- 
schen  Zahl 

der  Fett- 
säuren 

Silber- 
nitrat 

\ 

1,4568 

1,4491 

1,4398 

27,2 

29,0 

31,1 

32,8 

285,13 



negativ 

0 

1.4564 

1,4491 

1,4399 

27,0 

27,8 

29,4 

33,4 

.  286,79 

0,003 

1,4563 

1,4490 

1,4398 

26,8 

27,5 

28,4 

33,1 

286,76 

0,005 

1,4562 

1,4490 

1.4399 

26,5 

27,1 

28,1 

32,0 

•   287,10 

— 

0 

'  1,4562 

1,4489 

1,4395 

27,0 

27,7 

31,4 

32,5 

287,10 

— 

0 

1,4560 

1,4490 

1,4896 

— 

— 

— 

33,4 

285,45 

283,45 

0 

1,4562 

1,4492 

1,4393 

— 

— 

31,2 

33,5 

286,79 

281,42 

0,010 

.  1.4560 

1,4490 

1,4392 

— 

— 

— 

33,2 

i   286,76 

281,10 

0,008 

1,4560 

1,4490 

1,4390 

— 

— 

32,0 

33,2 

,  287,10 

279,60 

0.002 

1,4561 

1,4491 

1,4390 

— 

— 

32,4 

33,5 

:  287,10 

279,80 

0,002 

1  1,4562 

1,4491 

1,4391 

— 

— 

32,8 

33.6 

,  286,76 

279,80 

0 

1,4560 

1,4492 

1,4390 

— 

— 

32,4 

33,3 

'   286,90 

1 

— 

0 

war  gleichmäßig  gelb.    Abschmelzen  und  Filtrieren  wurden  bei  etwa  40 — 50®  G  ausgeführt. 
trug  0,2-0,4,  die  Pol enske- Zahl  0,1— 0,3.  Der  Säuregrad  des  Fettes  nimmt  durch 


weise  Verseifung  des  Fettes  hat  daher  nicht  stattgefunden. 
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Tabelle  II. 
Kakaobutter  (Ätherextrakt). 


Bezeichnung 

Gehalt 

des 
Kakaos 
-  an 
Ather- 
extrakt 

Säure- 
grad des 
Fettes 

Seb 
Jodzahl 

melzpi 

d 

1 

H 

00 

inkt  nach 

Refral 
d«sFi 

Ltion 

Ko. 

der  Kakaoaorte 

(«m  N.- 
Lauge 

für 
100  g) 

des          S 
Petto«       5 

5       i 

hei¥P 

1 

Thom^  II  (Eakaomasse)  .    . 

55,87 

1 

3,56    34,07  '  29,0 

31,3 

-  ,  32,5    1,4565    1.4493 

2 

Java  I                    , 

53.88 

3,20    33,04    28,3 

31,5 

-  |32,3    1,4564    1,4492 

3 

Thom^  I               , 

54,50 

3,16  ,  34,26  1  28,5 

30,4 

-   ;  32,5   1,4565    L4492 

4 

Caracas  I              , 

53,78 

3,20    32,86    29,1 

30,9 

—  i  32,6    1.4564    1,4491 

5 

Puerto-Cabello 

53.29 

3,96    33,10  ;  27,8 

29,8 

-     32,3    1,4563    1,4491 

6 

Machala                 , 

53,98 

3.80    34.54    28,5 

29,9 

—   !  32.1    1,4565    1,4493 

7 

Samana                 , 

54,28 

4,65    33,80  1  29,3 

31,3 

—     32,5  11.4565    1,4492 

8 

Accra 

53,94 

4,05    33,30    29,1 

31.0 

-     32,7 '1,4566    1,449S 

9 

Ariba- Kakao    .... 

26,17 

3,68    32,83    28,3 

30.1 

32,0  ;  32,5   1,4569    1,4495 

10 

Machala  und  Thom^  I,   Kakao 

28,79 

4,80  '  35,24    27,4 

29,8 

31,1    31,8   1,4568    1,4494 

11 

Tbomö  und  Machala            „ 

25,73 

4,65    34,98  1  27,2 

29,3 

30,9   31,9    1,4569  ;  1.4494 

12 

Kamerun                               , 

26,41 

3,01     33,96    26,6 

28,5 

31,2   32,0   1,4568    1,449» 

13 

Thomö  I  und  Samana         , 

24,90 

4,27  1  33,94    27,3 

— 

-     31,4 '1,4567    1,4494 

14 

Thomö  II,  Samana  u.  Accra  , 

22,85 

11,20    35,41    26,4 

— 

—  l32,5    1,4567    1,4493 

15 

Accra  und  Thom6  II 

22,80 

7,31    34,60    27,0 

— 

-     32,0    1.4566    1,4492 

16 

ß  1       Dieselbe  Sorte,  ver-       1 
Q  1  schieden  stark  abgepreßt  | 

18,96 

12,24  1            26,8 

31,8 

32,0   32,0 

1,4568  •  1,4495 

17 

18 

24,75 
29,72 

11,31     34,10    26,6 
10,10  )            26,6 

31,6 

32,2   32,5 
32,0 '  82,3 

1.4568  1,4496 

1.4569  1.4496 

19 

Monarch  (Ariba)  R.  &  Cie. 

14,80 

8,82  '  34,60    28,6 

— 

-     32,2 

1,4568    1,4495 

20 

Helios          ,              , 

17,25 

6,93    35,53    27,6 

— 

—     32.4  '  1,4565    1,4492 

21 

Kakao  des  Handels     .     .    . 

32,77 

4,55     34,30    26,0 

— 

32,2   32,4       -     ;     - 

22 

»          »           j» 

29,42 

6,40    32,80    26,0 

— 

31,6   32,1    1,4567       - 

23 

nun 

23.69 

6,90       —      26,0 

— 

31,6 1 32,0       —          - 

24 

»              »                n 

19,57 

5,87       —     ,  26,5 

— 

31,8   82,2 

—           — 

25 

9                   9                     9- 

23,82 

4,20    33,40    27,0 

— 

32,6   33,4 

1,4568    1,4497 

26 

Schokolade  des  Handels 

20,25 

11,70       -     1   - 

— 

—      — 

1     

27 

20,83 

13,50       -        - 

— 

— 

— 

1     

28 

31,85 

10.7    '     -       - 

— 

— 

— 

—     i     — 

29 

22,52 

9,4        -        - 

— 

—  1   — 

— _           — 

30 

22,61 

7,3        -     1   - 

1 

— 

— 

31 

19.92 

8,0    1     —        — 

— 

~ 

— 

— 

— 

32 

» 

24,35 

8,2 

1 

— 

— 

— 

von  3,01 — 11,20.  Reichardt-Kakao  „Monarch"  zeigte  den  Säuregrad  8,82  für  extra- 
hierte Kakaobutter,  Helios  6,93.  Kakaobutter  aus  Schokoladen  des  Handels  extrahiert, 
zeigte  den  Säuregrad  7,3 — 13,5.  Aus  den  Zahlen  geht  also  hervor,  daß  die  vermutete 
Fettzersetzung  nicht  stattfindet.  Es  hätten  sonst  wenigstens  höhere  Säuregrade  er- 
mittelt werden  müssen.  Um  den  Verhältnissen  möglichst  auf  den  Grund  zu  gehen, 
ließen  wir  uns  von  einer  anderen  Kakaofabrik  Handelskakao  mit  verschiedenem  Fett- 
gehalt herstellen.  Die  Kakaos  stammten  alle  von  der  gleichen  Kakaomasse.  Kakaobutter 
aus  Kakao  mit  29,72  ^/o  Fettgehalt  zeigte  den  Säuregrad   10,10,  solche  aus  Kakao  mit 
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24,75  Vo  Fettgehalt  zeigte  den  Säuregrad  11,31  und  solche  aus  Kakao  mit  18,96^/0  Fett- 
gehalt zeigte  den  Säuregrad  12,24  ^).  Findet  bei  dem  starken  Abpressen  der  Kakaobutter 
mit  den  gewöhnlichen  Maschinen  vielleicht  eine  geringe  Säurespaltung  statt,  so  geschieht 
dies  nach  dem  Reichardt'schen  Verfahren  allerhöchstens  in  ganz  geringem  Maße, 
wenn  überhaupt.  Die  Annahme  Juckenacks,  daß  der  Haupttrager  des  Aromas, 
um  diesen  nicht  gut  gewählten  Ausdruck  beizubehalten,  das  Fett  sei,  ist  meines  Er- 
achtens  nicht  zutreffend.  Das  Kakaofett  macht  den  Geschmack  weichlicher;  es  setzt 
ihn  wie  ein  Verdünnungsmittel  herab  und  hüllt  ihn  ein.  Kakaofett  ist,  wie  die  meisten 
Pflanzenfette  fast  geschmacklos.  Es  hat  nur  einen  angenehmen  milden  Geruch,  während 
Kakaomasse  einen  eigenartigen  aromatisch  bitterlichen  Geschmack  hat.  Es  ist  sehr 
wohl  zu  verstehen,  daß  fettreiche  Schokolade  besser  schmeckt^  als  fettarme;  man  kann 
aber  auch  hier  das  Gegenteil  behaupten.  Zu  den  Kostversuchen  muß  selbstverständ- 
lich Kakaofett  oder  Kakaomasse  genommen  werden,  welche  nicht  gewürzt  sind;  sind 
viele  fremde  ätherische  Öle  in  die  Präparate  gebracht,  so  wird  auch  Kakaobutter  stark 
riechen  und  schmecken.  Daß  Spuren  von  „Aroma"  in  die  Kakaobutter  übgehen,  ist 
selbstverständlich. 

Die  Zahlen  von  Juckenack  über  den  Fettgehalt  der  Kakaomarken  des  Han- 
dels sind  bei  der  geringen  Anzahl  von  Untersuchungen  durchaus  nicht  einwandfrei. 
Innerhalb  dreier  Jahre  wurden  im  Nahrungsmitteluntersuchungsamt  Jena  52  Proben 
Kakao  zur  amtlichen  Kontrolle  eingeliefert.  Diese  Produkte  stammten  aus  den  ver- 
schiedensten Geschäften  Thüringens;  sie  geben  also  ein  gewisses  Durchschnittsbild. 

Fett :    Bis  20  ^io  20 -25  ^o  25-30  ^/o  Über  30  7o 

Zahl  der  Proben                          8  20  16                         8 

=  0,0  der  Gesamtproben  15,4  38,4  80,8                   15,4% 

Mittlerer  Fettgehalt  17,85  22,72  27,29                 82,62 « o 

Solche  statistischen  Angaben  haben  einen  sehr  geringen  Wert,  solange  nicht 
die  Präparate  aller  Kakaofabriken  in  Deutschland  nebeneinander   untersucht  werden. 

Weit  wichtiger  als  die  Fettfrage,  welche  uns,  da  nach  unseren  Untersuchungen 
Fettzersetzungen  nicht  in  Frage  kommen,  —  auch  Zersetzungen  anderer  Art  konnten 
noch  nicht  nachgewiesen  werden  —  als  eine  rein  medizinische  bezw.  ernährungsphysio- 
logische erscheint,  zu  deren  Entscheidung  der  Chemiker  nicht  zuständig  ist^  dünkt  uns 
die  Frage  des  Schalennachweises.  Hier  kann  man  wirklich  von  einer  Ver- 
fälschung und  Verschlechterung  des  Kakaos  reden.  Sache  des  Chemikers  ist  es 
auch,  die  geschehene  Verfälschung  chemisch  exakt  nachzuweisen.  Etwas  Geschlossenes 
können  wir  in  dieser  Frage  nicht  bringen;  wir  möchten  aber  die  Fachgenossen  auf- 
fordern, durch  eingehende  Untersuchungen,  die  von  uns  auch  in  umfangreichen  Masse 
weiter  geführt  werden,  in  den  näher  zu  erörternden  Richtungen  das  Gebiet  mit  klären 
2u  helfen.  Es  liegen  schon  eine  ganze  Reihe  von  Vorarbeiten  in  dieser  Richtung  vor; 
um  aber  feste  Begriffsbestimmungen  aufstellen  zu  können,  bedarf  es  noch  weit  einge- 
henderer Untersuchungen. 

Dekker*)  begründet  einen  Schalennachweis  durch  Bestimmung  der  Pentosane. 


*)  Der  Wassergehalt  dieser  Proben  betrug  5,58,  6,06  und  6,56°o.  Reichardt-Kakao 
«Helios"  enthielt  7,24 ^/o  Wasser,  nach  achtmonatlichem  Lagern  in  Papierumhülluog  7,81  ^'o. 
ist  also  zunächst  der  Wassergehalt  auch  um  ein  geringes  höher,  wie  bei  einigen  anderen 
Marken,  so  kann  doch  von  einer  Wasseranhäufung  beim  Lagern  nicht  die  Rede  sein. 

«)  Pharm.  Centralhalle  1905,  46,  No.  15. 
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Bei  den  wenigen  Bestimmungen,  die  Dekker  angegeben  hat»  scheint  man  sich  eines 
bestimmten  Urteils  noch  enthalten  zu  müssen.  Auf  die  Arbeiten  von  R.  Jaeger^) 
über  die  Furfurolbestimmung  mittels  der  Barbitursäure  sei  besonders  hingewiesen. 
Lührig^)  versuchte,  durch  Ermittelung  der  wasserlöslichen  Alkalitat  Schalenzusätze 
zu  ermitteln.  Duclaux')  stellte  den  verschiedenen  Kupfergehalt  der  Kakaobohnen 
und  Schalen  fest.  Wir  zogen  in  den  Bereich  unserer  Ermittelungen  den  Gehalt  an 
Rohfaser,  dem  von  den  verschiedensten  Seiten  der  größte  Wert  beigemessen  wurde, 
ferner  den  Gehalt  der  Asche  an  wasserlöslicher  Phosphorsäure,  an  Kieselsäure*)  und 
Eisen  und  weiterhin  den  Gehalt  an  alkohollöslicher  Phosphorsäure  im  Kakao. 

Es  handelte  sich  zunächst  darum,  durch  eingehende  Analysen  von  Kakaomas&«en 
und  Kakaoschalen  Kenntnis  von  den  einzelnen  Bestandteilen  zu  erlangen.  Die  vor- 
liegenden Untersuchungsergebnisse  anderer  Forscher  konnten  zum  Teil  wenig  Auf- 
schluß über  die  uns  interessierenden  Fragen  geben.  Es  liegt  dies  mit  daran,  daß 
bei  einigen  Angaben  nicht  recht  ersichtlich  ist,  auf  wieviel  Prozent  Fett  enthaltende 
Massen  die  Werte  bezogen  sind.  Deshalb  halten  wir  es  für  unbedingt  nötig,  daß 
Vereinbarungen  getroffen  werden,  die  Analysen  werte  auf  bestimmte  Verhältnisse  zu  be- 
ziehen. Es  erscheint  uns  am  besten,  daß  die  Analysenergebnisse  für  Rohfaser,  Stärke, 
Eiweiß,  alkohollösliche  Phosphorsäure  usw.  auf  fett-  und  alkalifreie  Trockensubstanz 
und  ferner  die  Werte  der  Aschenanalyse  für  100  g  Reinasche  berechnet  werden. 
Unter  Reinasche  ist  die  Asche  abzüglich  Sand  und  wasserlösliches  Alkali  zu  verstehen. 

Zieht  man  das  wasserlösliche  Alkali,  berechnet  auf  K2CO3,  ab,  so  ist  dies  aller- 
dings nicht  ganz  einwandfrei,  da  in  der  Kakaobohnenasche  selbst  wasserlösliches  Al- 
kali vorhanden  ist  Immerhin  erscheint  dieser  Fehler  geringer,  als  wenn  wir  den  Ge- 
samtidkaligehalt,  der  durch  Zusatz  von  Kaliumkarbonat  u.  s.  w.  sehr  beeinflußt  wini 
bei  der  Berechnung  mitsprechen  lassen.  Vorläufig  haben  wir  in  den  Tabellen  III — VIII 
(S.  95 — 99)  beide  Berechnungen  angegeben.  Bei  einer  Durchsicht  der  Tabellen  werden  sieb 
die  Vorteile  der  von  uns  angegebenen  Berechnungsweise  bemerkbar  machen.  — 
Ganz  besonders  bei  der  Schalenasche  ist  der  Abzug  des  in  sehr  erheblichen  Mengen 
vorhandenen  löslichen  Alkalis  von  Wichtigkeit.  Der  hohe  Kieselsäuregehalt  tritt  dann 
noch  deutlicher  hervor.  Ebenso  kommt  der  Unterschied  im  Kieselsäuregehalte  bei 
reinen  und  mit  Schalen  verfälschten  Kakaowaren  nach  Abzug  des  löslichen  Gesanit- 
alkalis,  als  KgCOg  berechnet,  —  welches  sich  also  zusammensetzt  aus  löslichen  tilrier- 
baren  Alkali- Verbin  düngen  der  entschälten  Bohnen,  der  Schalen  und  dem  zugesetzten 
Kaliumkarbonat  —  deutlicher  zum  Ausdruck.  Die  Verschiebung  des  Verhältnisses 
Asche  zu  Kieselsäure  fällt  bei  diesen  Angaben  besser  in  die  Augen.  Sind  an  Stelle 
von  Kaliumkarbonat  andere  Zusätze  gemacht  worden,  so  ist  dies  durch  die  Unter- 
suchung leicht  festzustellen.  Zur  Ermittelung  des  zugesetzten  Kaliumkarbonates  dürfte 
eine  exakte  Kohlensäurebestimmung  im  wasserlöslichen  Teil  der  Asche  am  sichersten 
zum  Ziele  führen,    da  dann  wenigstens  die  Wirkung  der  Phosphate   ausgeschaltet  ist. 

Die  Ergebnisse  unserer  Untersuchungen  seien  hier  nur  kurz  angegeben.  Wir 
sehen  zurzeit  davon  ab,  Grenzwerte  aufzustellen;  beim  Studium  der  Tabellen  wird 
der  aufmerksame  Beobachter  selbst  in  der  Lage  sein,  gewisse  Schlüsse  zu  ziehen. 


»)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  761  und  Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch.  1902,  85,  4440  und 
1903,  36,  1222. 

«)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  263. 

»)  Bull.  Soc.  Chim.  1872,  33. 

*)  Zipperer,  Die  Schokoladenfabrikation,  U.  Aufl.  S.  257. 
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Tabelle  IV. 
Kakao  bekannter  Herkunft. 
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B«a«ichieiQag 


i 

DXtTBkt 


"-2 


-§1 


C  ^  • 


Bohfaaer 
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1 

2 
3 
4 
5 

7 
8 
9 

10 
11 

12 


Ariba  Soperior  Sommer  .  .  . 
Macbala  SIo/q.  Tbome  I  19%  . 
Maehala  53%,  Tbome  I  47%    . 

Kameron 

Tbomö  I  73»/«,  Samana  27  «o  • 
Tbomö  II  00%.  Samana  20%, 

Aeera  20% 

Accra  60%,  Thom6  II  40%  .    . 
A  \    Dieselbe  Kakaosorte     / 
B  I      versebieden  stark       l 
C  '  entfettet  ' 

Monareb  -  Doppelkakao  (Ariba) 

(R.  A  Cie.) 

Helios  (R.  A  Cie.)      :    .    .    .    . 


6,95 
5,94 
6,47 
6,36 
7,97 

7,37 
6,93 
6,56 
6,06 

5,58 


26.17  ,  7,45 
28,79  !  7,06 
25,73  7,15 
26,41  I  7,05 
24,90    6,89 


2,07 
1,99 
2.14 


5,38 
5,07 


4,20 
5,00 


5.01   5.20 


22,85 
22,80 
18,96 


7,39 
7,36 
7,61 


24,75    7,16 
29,72  !  6,57 


7,59     14,80  I  8,32 
7,24^)  17,25  17,91 


2,33   4,72 ;  4,63 
2,29!  4.60   4,20 


4,60 
5,47 
5,42 
4,64 


0,0170 
0,0172 
0,0186 
0,0160 


2.24  I  5,15 

2.25  5,11 


2,14 
2.01 

1,89 


5,47 
5,15 


4,23 
4,06 
4,00 
3,58 


4,68   3,20 


2,32  6,00 
2,12  \  5,79 


6,90 
6,40 


4,38  j  0,0167 

5,00  j  0,0208 
4,40  1  0,0198 
5,24  I  0,1 
4,61       - 
4,42 1     — 


0,0522   0,0605 

(0,0373   0,0625 

;  0,0513  !  0.0612 

—      0,0660 

0,0753   0.069Ö 


I 


0,0678   0,0726 
0,0545   0.0766 


Kakao-8 e b  a  1  •  n  (R.&  Cie.)  aus 
Ariba,  sebr  fein  gemablen 

Kakao-Keime  (R.  &  Cie.)  aus 
Ariba,  sebr  fein  gemablen 


7,17     14,00  I  7,40 
6,64  i  18,02  '  6,93 


2,20  ;  5,20 


7,49     - 


2,43  I  4,50  I  7,42     — 


0,0420 
0,0340 


—       0,08Ti 
0.0400   0,0930 


0,2976      — 


0,0^ 


-  —       0,0587 


Die  Rohfaserbestimmung  nach  König*)  in  der  entfetteten  Substanz  liefert 
bei  Kakao  viel  zu  hohe  Werte.  An  dieser  Stelle  möchten  wir  nur  darauf  hinweiseo. 
daß  es  unbedingt  nötig  ist,  die  Rohfaser  bevor  sie  auf  das  Filter  gebracht  wird,  mit 
Alkohol  auszukochen.  So  erhält  mau  eine  fast  weiße  Rohfaser  und  es  stimmen  die 
erhaltenen  Werte  dann  mit  den  nach  dem  Weender  Verfahren  bestimmten  gut  überein. 
Im  Durchschnitt  fallen  die  Werte  nach  dem  Verfahren  von  König  mit  unserer  Ab- 
änderung etwas  niedriger  aus,  da  wie  König  bewiesen  bat,  die  Rohfaser  frei  von 
Pentosanen  ist.  Die  von  Filsinger')  empfohlene  Extraktion  der  erhaltenen  Roh- 
cellulose  mit  Äther  ist  umständlich  und  führt  nicht  zum  Ziele. 

Darauf,  daß  die  Filsinger 'sehen  Angaben  über  den  Rohfasergehalt  (Kakao- 
pulver d.h.  — 20^0  Fett)  schwer  vergleichbare  Größen  sind,  sei  nur  hingewiesen.  Der 
Fettgehalt  der  Kakaomassen  schwankt  nicht  unbeträchtlich.  Gibt  man  die  Werte,  wie 
vorgeschlagen,  an,  so  ist  jeder  Wert  sofort  vergleichbar.  Die  Bestimmung  der  Roh- 
faser allein  gibt  niemals  sichere  Aufschlüsse,  sondern  nur  einige  Anhaltspunkte.  Durch 
sehr  feines  Vermählen  entzieht  sich,  wie  auch  schon  L übrig*)  beobachtet  hat,    Roh 


')  Der  Wassergehalt  betrug  nach   8  Monaten   lose   im  Papier  im  Laboratorium    aufbe- 
wahrt: 7,31^0. 

*)  Diese  Zeitschrift  1898,  1,  3. 

»)  Zeitaehr.  öflFentl.  Cbem.  IbOO,  6,  223. 

*)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  263. 
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faser  der  Bestimmung.  So  enthielt  fein  gemahlenes  Kakaoschalenpulver  nur  7,49  ®/o 
Rohfaser,  während  wir  bei  Schalenpulver  von  dem  Feinheitsgrad  der  meisten  im  Handel 
befindlichen  Kakaopulver  als  niedrigsten  Rohfaserwert  12®/o  fanden.  Lührig  gibt  als 
niedrigsten  Wert  von  28  untersuchten  Schalen  pulvern   10,01  ®/o  für  Rohfaser  an. 

Von  Wichtigkeit  ist  die  Beobachtung,  daß  in  den  Schalen  nur  sehr  geringe 
Mengen  alkohollöslicher  Phosph  orsäure  vorhanden  sind,  während  die  Kakao- 
niasse  recht  beträchtliche  Mengen  enthält.  Durch  einen  Zusatz  von  Schalen  muß  also 
der  Gehalt  an  alkohollöslicher  Phosphorsäure  herabgesetzt  werden.  Es  bedarf  weiterer 
eingehender  Untersuchungen,  um  für  die  verschiedenen  Bohnensorten  giltige  Werte 
zu  ermitteln.  Das  anzuwendende  Verfahren  wird  auch  noch  genauer  geprüft  werden 
müssen.  [Fortsetzung  S.  100.] 

Tabelle  V. 
Kakao-Analysen*),  berechnet  auf  fettfreie  und  alkalifreie  Trockensubstanz. 


BezeiehnaoK   ^ 
der  Kakaosorte 

Fett- 

Rein- 

In 
Wasser 
unlös- 
liche 
Asche 

% 

Alkali- 
t&t  der 
unlös- 
lichen 
Asche 

(cm  N.- 
SÄure) 

Phosphoraäure 

(PtO.) 

wasser- 
unlös- 
lich 

% 

Kiesel- 
sture 
(SiO,) 

% 

No. 

ond 
alkali- 
freie 
Trok- 
kensub- 
stanz 

Ascbe 
(Mine- 
ralstoffe 
minus 
K,C0,) 
% 

im      .  wasser- 
ganzen •  löslich 

«0                  % 

EUen- 
oxyd 

(re,o,) 

«0 

1 

Thome  U  (Hasse)    .    .    . 

4r06 

6,186 

4,725 

11,7 

2,4947  , 0,6025 

1,8922 

0,0375 

0,1013 

2 

Java  I            ,         ... 

42,62 

6,757 

3,754 

15,9 

2,5229    1,0950 

1,4279 

0,0704 

0,0525 

3 

Thome  I         ,         ... 

42,50 

6,659 

4,353 

11,8 

2,6202 , 0,8520 

.1,7682 

0,0287 

0,1091 

4 

Caracas  I       .         ... 

43,23 

7,010 

4,904 

11.1 

2,9391 . 0,7846 

1,1545 

0,0185 

0,0425 

5 

Pnerto-Cabello  (Masse)  . 

42,65 

6,706 

4,056 

8,9 

2,6807  ;  1,1001 

1,5806 

0,0610 

0,0485 

6 

Machala 

42,91  ;  7,365 

4,894 

13,1 

2,9914   0,8499 

2,1415 

0,0270 

0,0466 

7 

Samana                   « 

42,46     6,548 

4,357 

14,6 

2,5626 

0,7802 

1,7824 

0.0212 

0,1319 

8 

Acera                      , 

42,87     6,858 

4,292 

11,2 

2,6175 

0,8565 

1,7610 

0,0191 

0,0662 

Alko- 
hollös- 
liehe 
Phos- 
phor- 
Säure 

Rohf 

nach 
König 
(abge- 
ändert) 

aser 
nach 
dem 
Ween- 
der  Ver- 
fahren 

9 

Ariba 

64,81  '  8,301 

— 

— 

0,0933 

6,48 

7,10 

0,0262 ;  0,0806 

10 

Maefaala  -f  Thoin6  I  .    . 

63,28  ,  8,013 

— 

~ 

0,0984 

7,90 

8,64 

0,0272  i  0,0590 

11 

Thome  +  Machala  .    .    . 

66,66 

7,517 

— 

— 

0,0919 

7,80 

8,13 

0,0280 

0,0770 

12 

Kameran 

64,90 

7,273 

— 

0,1030 

7,13 

7,15 

0,0246 

— 

13 

Thome  I  +  Samana    .    . 

64,84 

7,095 

— 

0,1064 

6,48 

6,75 

0,0258 

0,1162 

U 

Thome  11,  Samana  +  Aecra 

67,54 

7,625 

— 

— 

0,1075 

6,27 

7,40 

0.0308 

0,1004 

15 

Accra  -f  Thome  11      .    . 

68,02 

7,513 

— 

— 

0,1126 

5,97 

6,47 

0,ö290 

0,0801 

16 

A 

72,34 

67,18 
62,80 
75.29 

7,561 
7,666 
7,452 
7,969 

___ 



-  5,58 

—  !    5,33 

7,24 
6,87 
7,04 

17 

B 

18 

C 

-    ;   5,10 

0,1165  i    9,16 

19 

Ariba  (.Monarch«  B.&Cie.) 

— 

— 

0,0558 



20 

,     (.Helios-         .       ) 

73,39  !  7,880 

— 

— 

0,1266 1    8,72 

— 

0,0464 

— 

a 

76,63  1  6,786 

— 

— 

1  0,0499 

9,77 

'     — 

0,3884  j  0,0545 

b 

Kskaoketme 

72,91 

;  6,173 

— 

1 

:  0,0805 

10,18 

1 

— 

— • 

— 

»)  Vergl.  Tabelle  III,  A  und  Tabelle  IV. 
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5.  Jahresversammlang  der  Freien  Vereinigang. 


rZ«itadir.  t  Untenndnag 
Ld.  Nähr.-  o.  GeanimittsL 
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0,0115 
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Kalium - 
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nat,  ber. 

aus  der 

lös- 
lichen 

1^ 

.o 
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0) 

•— * 
08 
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Tabelle  VII. 

Reinasche  von  Kakaomasse  und  Kakao. 

In  ^0  der  alkalifreien  Aschen  (Reinasche): 


Mineral* 

Alkali- 
tftt  der 

Phosphors&ure  (PfO«) 

Stoffe. 

nnlös- 

Kiesel- 

Eisen- 

No. 

Bezeiehnnng 

wasser- 

lieben 

im 

wasser- 

Wasser- 

sftnre 

oxyd 

der  Sorte 

nnlSa- 
lieh 

Mineral- 
Stoffe 

ganzen 

löslich 

unlÖB- 
lich 

(SiO,) 

(Fe,0,) 

(ccm  K- 

% 

Siare) 

% 

»/o 

% 

% 

% 

1 

Thom^  II  (Kakaomasse)  .     . 

76,38 

189,1 

40,33 

9,74 

80,59 

0,606 

1,637 

2 

Java  I 

55,56 

235,8 

35,86 

16,20 

19,66 

1,042 

0,778 

8 

Thom6  I 

65,37 

177,8 

89,12 

12,80 

26,32 

0,481 

1,689  • 

4 

Caracas  I                , 

70,00 

158,5 

41,98 

11,20 

80,78 

0,264 

0,607 

5 

Paerto-Cabello 

60,49 

182,8 

40,01 

16,42 

28,59 

0,910 

0,728 

6 

Machala 

66,45 

177,8 

40,62 

11,58 

29.09 

0,367 

0.682 

7 

Samana                   . 

66,54 

223,0 

89,14 

11,91 

27.28 

0,824 

2,014 

B 

Accra                      , 

62,56 

163,3 

38,18 

12,49 

25,69 

0,279 

0,965 

9 

Ariba-Kakao    .... 

— 

— 

— 

— 

— 

0,316 

0,971 

10 

Machala  +  Thom^  I  .    . 

— 

— 

— 

~ 

— 

0,840 

0,737 

11 

Thom6  +  Machala      .    . 

— 

— 

— 

— 

— 

0,872 

1,024 

12 

Kamerun 

— 

— 

— 

— 

— 

0.338 

— 

13 

Thomd  I  +  Samana  .    . 

— 

— 

— 

— 

— 

0,868 

1.637 

14 

Thom6  II,  Samana  +  Accra  . 

— 

— 

— 

— 

— 

0,404 

1,317 

15 

Accra  +  Thomö  II     .    .    . 

— 

— 

— 

— 

— 

0,886 

1,066 

16 

Ariba  (.Monarch-  R.  &  Gie.)  . 

— 

— 

— 

— 

— 

0,700 

— 

17 

.      (.Helios* 

) 

— 

— 

— 

"■ 

— 

0,690 

— 

Tabelle  Vlll. 

Reinasche  von  Kakao-Schalen. 

In  ^/o  der  alkali-  und  sandfreien  Schalenasche. 


Beseiehnnng 
der  Sehalen 


Wasser- 
anl5sliche 
Mineral- 
stoffe 


AlkaliUt   I 
der  unlös- 
lichen 

Mineral-    ; 
Stoffe 

(ccm  N.- 
Sftnre)     , 


Gesamt- 

Phosphor- 

s&ure 

(P.OO 


Kiesel- 
säure 
(SiO,) 


Eisen- 
oiyd 
(Fe,0,) 


Ariba  (R.  &  Oie.) 
Ariba  .... 
Kamerun  .  .  . 
Java  I  .  .  .  . 
Thomö  I  .  .  . 
Caracas  I  .  .  . 
Puerto-Cabello  . 
Machala  .  .  . 
Samana .... 
Accra     .... 


83,25 
61,32 
56,62 
42,18 
59,90 
90,54 
26,31 
46,62 
50,02 


866,3 
580,8 
148,9 
118,7 
150,7 
121,7 
147,7 
168,7 
287,4 


10,557 

11,411 

18,646 

21,413 

9,174 

7,102 

8,041 

8,517 

9,201 


5,722 

4,926 
2,581 
2,742 
4.783 
39,048 
22,435 
6,487 
9.505 
8,511 


3,459 

8,031 

4,411 

2.861 

6,927 

11,426 

13,990 

13,276 

14,273 

18,216 


100  5.  Jahresvereammlung  der  Freien  VereiniRnng.     {i^STÄ'ilVsSSSH 

Nimmt  man  an,  wie  durch  Untersuchungen  erst  gezeigt  werden  kann,  daß  die 
alkohollösliche  Phosphorsäure  der  Kakaobohnen  der  Lecithinpbosphorsäure  ähnlich 
oder  mit  ihr  identisch  ist,  so  würde  die  Anreicherung  derselben  in  den  stark  entfet- 
teten Kakaos  als  ein  wichtiger  Faktor  zu  Empfehlung  der  starken  Entfettung  heran- 
zuziehen sein. 

Weit  sichereren  Aufschluß  über  einen  stattgefundenen  Schalenzusatz  als  die  Be- 
stimmung der  Rohfaser  und  der  alkohollöslichen  Phosphorsäure  im  Kakaopulver  gibt 
aber  die  Bestimmung  der  löslichen  Kieselsäure  in  der  Asche.  Kieselsäure 
kann  nicht  aus  dem  Kakao  entfernt  werden.  Nach  unseren  Untersuchungen  ist  der 
Gehalt  an  löslicher  Kieselsäure  in  der  Kakaomasse  20-mal  geringer,  als  in  den  Kakao- 
schalen.  Berechnet  man  die  Werte  in  beiden  Fällen  auf  Reinasche,  so  wird  das  Ver- 
hältnis 1  :  28.  Aus  den  Tabellen  auf  S.  95 — 99  ist  das  Nähere  ersichtlich.  Von 
•Wichtigkeit  ist  ferner  die  Erscheinung,  daß  in  der  Kakaoschalenasche  keine  oder  nur 
geringe  Spuren  wasserlöslicherPhosphate  enthalten  sind.  Der  Gehalt  der  Kakao- 
bohnenasche an  wasserlöslichen  Phosphaten  ist  dagegen  ein  recht  beträchtlicher.  In 
100  g  Gesamtasche  sind  9,16  — 13,11  ^/o  wasserlösliche  Phosphorsäure  (P2O5)  enthalten. 
Die  wasserlöslichen  Phosphate  sind  ein  Grund,  weshalb  bei  der  titrimetrischen  Bestim- 
mung des  Alkali  Zusatzes  bei  nicht  gleichmäßigem  Arbeiten  und  Nichteinhalten  bestimm- 
ter Bedingungen  so  verschiedene  Ergebnisse  gewonnen  werden. 

Berücksichtigen  wir  bei  den  Untersuchungen  stets  die  Werte  für  wasserlösliche 
Phosphorsäure,  so  werden  sich  noch  weitere  Anhaltspunkte  ergeben.  Auch  die  Wert» 
für  Gesamtphosphor  säure  sind  sehr  verschieden.  Während  Asche  von  Kakao- 
masse 29,87 — 38,42  °/o  Gesamtphosphorsäure  (P2O5)  enthält,  sind  in  der  Kakao- 
schalenasche nur  5,93  —  1 9,55 ^/o  enthalten.  Auch  der  Eisengehalt  der  Kakaomassen 
und  Kakaoschalen  ist  recht  verschieden.  Er  schwankte  in  der  Asche  von  Kakao- 
massen von  0,548—1,8%,  in  der  Asche  der  Kakaoschalen  von  2,057 — 13,48  ®/o.  Es 
ist  ohne  weiteres  ersichtlich,  daß  der  Eisengehalt  bei  den  Kakaoschalen  von  zufälligen 
äußeren  Verhältnissen  sehr  stark  beeinflußt  werden  kann.  Aus  einem  hohen  Eisen- 
gehalt eines  Kakaos  wird  man  also  mit  sehr  großer  Bestimmtheit  auf  nicht  sorgfaltiges 
Schälen  der  Bohnen  schließen  können. 

Nur  durch  gründliches  Studium  der  angegebenen  Verhältnisse  und  eingehende 
chemische  Untersuchung  werden  wir  in  Verbindung  mit  der  botanisch-mikroskopischen 
Untersuchung  den  Schalen  nach  weis  exakt  führen  können.  Durch  Bestimmung  des 
alkalilöslichen  Kiesel  Säuregehaltes  in  Verbindung  mit  der  Pentosanbestimmung  nach 
R.  Jaeger  oder  J.  Dekker  wird  aber  sicherlich  der  Zusatz  von  in  Betracht  kommen- 
den Mengen  Schalen  nachzuweisen  sein.  Es  bedarf  aber  noch  weiterer  Forschungen 
und  vor  allen  Dingen  weiterer  eingehender  Untersuchungen.  Das  Material  zur  Unter- 
suchung ist  zweckdienlich  von  dem  Analytiker  selbst  aus  gerösteten  Bohnen  durch 
Schälen  zu  beschaffen. 

Der  Rohfaserbestimmung  kommt  nach  unseren  Erfahrungen  bei  Kakao  nur  noch 
in  zweiter  Linie  eine  Bedeutung  zu.  Der  Fabrikant  hat  es  in  der  Hand,  wenigstens 
bei  den  zurzeit  giltigen  Bestimmungsmethoden  der  Rohfaser,  die  Analysenergebnisse 
so  zu  beeinflussen,  daß  er  Kakao  mit  bestimmten  „Rohfasergehalt"  bei  erheblichem 
Schalenzusatz  herstellen  kann.  Derartige  Beeinflussungen  erscheinen  uns  bei  der  Be- 
stimmung der  löslichen  Kieselsäure  und  der  Bestimmung  der  Pentosane  unmöglich. 

Inwieweit   sich   die  Bestimmung   der  löslichen  Kieselsäure    und    alkohoUöelicheii 
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Phosphorsäure  zum  Nachweis  von  Verfälschungen  bei  Gewürzen  z.  B.  Pfeffer,  Zimt  u.  s.  w. 
heranziehen  läßt^  werden  wir  durch  weitere  Untersuchungen  feststellen. 

Die   untersuchten  Eakaomassen,  Kakaoschalen    und   Fette   stammten    aus  drei 
verschiedenen  Fabriken,  die  Eakaohandelsmarken  aus  zahlreichen  Fabriken. 


Der  Kakao  in  seiner  Wirkung  anf  den  Organismus^). 

Von 

Dr.  med.  et  phil.  R.  0.  Neumann, 

Professor  ffir  Hygiene  an  der  Universität  Heidelberg. 

Während  die  Chemie  des  Kakaos,  d.  h.  seine  Bestandteile  und  seine  chemische 
Zusammensetzung,  ebenso  wie  die  technische  Aufbereitung  des  Kakaos  eingehend 
studiert  sind  und  nur  in  wenigen  Punkten  der  Aufklärung  bedürfen,  sind  wir  bezüg- 
lich der  physiologischen  Wirkung  des  Kakaos  auf  den  Organismus 
bisher  noch  unvollkommen  unterrichtet  gewesen.  £s  handelt  sich  hier  nicht  nur  darum, 
ob  der  Kakao  gut  „bekommt"  oder  „gut  schmeckt*^  sondern  es  spielen  bei  der 
Bewertung  des  Kakaos  als  Nahrungs-  und  Genußmittel  eine  Reihe  von  Faktoren  eine 
wichtige  Rolle,  deren  nähere  Erforschung  nicht  durch  theoretische  Erwägungen,  sondern 
allein  durch  experimentelle  Versuche  möglich  ist.  Dazu  gehören  der  Nachweis 
über  den  Einfluß  des  Eiweiß-,  Fett-,  Theobromin-  und  Schalen- 
gehaltes, alsdann  der  Einfluß  der  eingeführten  Menge  des  Kakaos 
auf  die  Resorption  und  Assimilation,  ferner  der  Einfluß  der  mit  dem 
Kakao  aufgenommenen  Nahrung  auf  die  Resorption  des  Kakaos  und 
endlich  kommen  die  Suspensionsfähigkeit,  das  Aroma  und  die  sogen.  Be- 
kömmlichkeit und  Verdaulichkeit  zur  Beurteilung  mit  in  Betracht 

Ein  ganz  besonderes  Interesse  gewinnt  außerdem  zurzeit  die  Frage,  ob  dem 
Fettgehalt  des  Kakaos  eine  große  Bedeutung  hinsichtlich  seiner  Verwertung 
im  Organismus  beizulegen  ist  und  in  welcher  Weise  sie  sich  äußert. 

Auf  alle  diese  Fragen  sachgemäße  Antworten  zu  geben,  war  früher  nicht  möglich, 
da  die  Literatur  über  geeignete  Versuche  merkwürdig  arm  ist  und  die  Versuche, 
welche  vorliegen,  sich  meist  nur  mit  der  sogen.  Ausnutzung  des  Kakaos  beschäf- 
tigen. Da  letztere  aber  ebenfalls  von  den  oben  genannten  Faktoren  abhängt,  die 
erst  untersucht  werden  mußten,  so  gestattete  auch  sie  keine  sicheren  Schlüsse. 

Ich  übergehe  hier  die  Besprechung  der  Herstellung  des  käuflichen  Kakaopulvers 
und  will  nur  andeuten,  daß  einzelne  Phasen  für  die  Verwertung  der  Präparate  im 
Organismus  von  erheblicher  Bedeutung  sind  und  zwar  gehören  hierher  der  R  ö  s  t  - 
prozeß,  das  Entfetten,  das  „Löslichmachen"  bezw.  Aufschließen  und 
das  Pulverisieren  des  Kakaos. 

Da  die  einzelnen  Verfahren  bei  den  verschiedenen  Handelssorten  verschieden 
sind  —  ich  erinnere  nur  an  die  stark  und  schwach  entfetteten  Kakaos  — ,  so  muß 
auch  ihre  Wirkung  hinsichtlich  der  Verwertung  des  Kakaos  im  Organismus  eine  ver- 


*)  Die  ausfOhrliche  Arbeit  über  die  Bewertung  des  Kakaos  als  Nahrungs-  und  Grenußmittel 
erscheint  im  Jaliheft  des  Archivs  für  Hygiene. 
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echiedene  sein  und  man  kann  infolgedessen  ohne  Versuche  auch  die  einzelnen  Han- 
delssorten nicht  als  gleichwertig  oder  ungleichwertig  bezeichnen. 

Es  mußten  daher  zunächst  an  einer  Kakaosorte  bestimmter  Herkunft, 
welche  nach  verschiedenem  Verfahren  behandelt  war,  erst  grundlegende  Versuche  ge- 
macht werden,  auf  deren  Basis  die  erhaltenen  Resultate  mit  den  Ergebnissen  anderer 
Handelssorten  verglichen  werden  konnten. 

Die  ersten  Versuche  mit  Kakao  am  Menschen^)^)  waren  als  reine  Ver- 
dauungsversuche gedacht,  um  die  Aufenthaltsdauer  im  Organismus  zu  bestimmen. 
Sie  zeigten  aber  nur,  in  welcher  Zeit  der  Magen  mit  den  gegebenen  Stoffen  fertig 
wurde,  aber  nicht,  wieviel  von  ihnen  dem  Körper  zugute  kam.  Die  weiteren  Ver- 
suche von  Cohn*),  Stutzer*)  und  Forster*)  mit  künstlichem  Verdauungs- 
saft brachten  zwar  eine  gewisse  Aufklärung  über  die  im  Verdauungssaft  löslichen 
Stoffe  des  Kakaos,  jedoch  Forster  selbst  ersetzte  die  Experimente  alsbald  durch 
Menschenversuche,  weil  diese  für  derartige  Fragen  in  letzter  Linie  doch  nur 
maßgebend  sind.  Denn  der  Kachweis  der  Resorption  und  Assimilation  des 
Eiweißes  im  menschlichen  Verdauungstraktus  kann  eben  nicht  im  Re- 
agensglase  erbracht  werden. 

Es  wurde  bei  derartigen  Ausnutzungs  versuchen,  welche  außerdem  Schle- 
singer*), Beddies^),  Weigmann*)  und  Lebbin*)  anstellten,  verschiedene  sich 
widersprechende  Resultate  gefunden,  ohne  daß  der  Grund  für  diese  Differenzen  auf- 
geklärt worden  wäre.  Während  z.  B.  Forster  und  Schlesinger  und  auch  zum 
Teil  Beddies  eine  Ausnutzung  der  stickstoffhaltigen  Körper  zu  etwa  80^/o  fanden, 
beobachteten  Weigm an n  sowie  Lebbin  und  auch  Beddies  bei  höheren  Kakao- 
gaben nur  eine  Ausnutzung  von  etwa  42 — 50®/o.  Auch  die  Ergebnisse  von  Cohn, 
der  den  ersten  wirklichen  Stoffwechselversuch  anstellte,  zeigen  nur  eine  Ausnutzung 
der  Stickstoff-Substanz  von  4  6,30/0 

Seit  dieser  Zeit  sind  Versuche,  die  den  Gesamt-Stickstoffumsatz  um- 
fassen, meines  Wissens  nicht  gemacht  worden;  und  dies  ist  um  so  notwendiger,  weil 
man  nur  durch  die  Mitverwertung  des  Harn-Stickstoffes  über  die  Assimilation 
der  resorbierten  Eiweißmengen  Aufklärung  erlangen  kann. 

In  betreff  der  Ausnutzung  des  Kakaofettes  fand  man,  daß  etwa  90 — 95®/o  im 
Organismus  verwertet  wurden. 

Unter  Berücksichtigung  aller  dieser  Erwägungen  sind  meine  Versuche,  die  ich 
an  mir  selbst  ausführte,  vorgenommen  worden.  Sie  umfassen  einen  Zeitraum 
von  86  Tagen  und  zerfallen  in  zwei  große  Versuchsreihen,  in  deren  ersterer  der  Ein- 
fluß der  Menge,  des  Eiweiß-,  Fett-  und  Schalengehaltes  des  Ka- 
kaos und  der  mit  ihm  eingeführten  Nahrung  auf  seine  Resorption 
und  Assimilation  festgestellt  wurde  und  deren  zweite  die  Unter- 
suchungen verschiedener  Handelssorten  betraf.  Von  weiteren  Fragen,  die 
sich  hieran  anschießen,    seien  nur  genannt:    Die  Beeinflussung  des  Organismus  durch 


*)  Schlesinger,  Deutsche  med.  Wochenschr.  1895,  Nr.  5. 

')  A.  Beddies,  Über  Kakaoernährung.    Berlin  bei  Skopnik  1897. 

»)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  Ib95,  20,  1. 

*)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1887,  11,  207. 

*)  Hygien.  Rundschau  1900,  10,  304. 

^)  König,  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel  3.  Aufl.  2,  244  u.  245. 
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das  Theobromin,  die  Vermehrung  der  Kot-  und  Urinabscheidung  bei 
Kakaogenuß,  die  Frage  der  Bekömmlichkeit,  Verdaulichkeit  und  Ver- 
stopfung, ferner  worin  besteht  der  Genußwert  des  Kakaos  und  welche 
Bedeutung   hat  die   Korngröße   des   Kakaos? 

Sollte  zunächst  die  Frage  entschieden  werden,  ob  der  Kakao  besser  verwertet 
wird,  wenn  man  größere  oder  wenn  man  geringe  Mengen  nimmt,  oder  handelt 
es  sich  darum  zu  erfahren,  ob  ein  fettreicherer  Kakao  einem  fettärmeren  vor- 
zuziehen ist,  so  mußte  der  Versuch  unter  allen  Umständen  mit  der  gleichen 
Sorte,  d.  h.  mit  einem  Kakao  von  gleicher  Herkunft  und  gleicher  chemischer  Zu- 
sammensetzung vorgenommen  werden.  Erst  auf  dieser  sicheren  Grundlage  durfte  man 
Handelssorten    mit    verschieden   hohem   Fettgehalt   vergleichen. 

Berechnungen  der  Wertigkeit  eines  mehr  oder  weniger  fetthaltenden 
Kakaos  nach  Kalorien  führen  zu  keinen  sicheren  Ergebnissen,  da  die  Berechnungen 
nur  angängig  sind,  wenn  man  bekannte  Werte  berechnen  kann.  Hier  mußten  ja 
aber  erst  die  Wertigkeiten  für  Fett  und  Eiweiß  im  Kakao  festgestellt  werden. 

Das  Untersuchungsmaterial  bestand  aus  sieben  verschiedenen  Kakao- 
Handelssorten,  die  ich  dem  freien  Verkehr  entnahm. 

Erste   Versuchsreihe. 

Die  erste  Versuchsreihe  setzte  sich  zusammen  aus  acht  fünftägigen  Pe- 
rioden, denen  eine  Vorperiode  vorausging  und  eine  Nachperiode  folgte;  die  zweite  bis 
siebente  Periode  sollte  folgenden  Zwecken  dienen: 

1.  Es  sollte  zunächst  festgestellt  werden  (Zweite  Periode),  ob  und  inwieweit 
das  Eiweiß  und  das  Fett  des  Kakaos  das  Eiweiß  und  das  Fett  der 
gewöhnlichen  N a h r u n g  (Vorperiode)  vertreten  konnte.  War  dies  der  Fall, 
so  mußte  Stickstoff gleichgewicht  eintreten. 

Um  genügend  große  und  beweisende  Ausschläge  zu  erhalten,  wurden  pro  Tag 
100  g  Kakao  genossen,  eine  Menge,  welche  zwar  in  der  Praxis  kaum  von  einer  Per- 
son vei-zehrt  werden  wird,  die  aber  für  die  Beantwortung  dieser  ersten  Frage  not- 
wendig war. 

2.  Weiterhin  war  festzustellen,  ob  ein  Kakao  von  geringerem  Fett- 
gehalt sich  im  Stoffwechsel  genau  so  verhält  wie  der  fettreichere 
(Dritte  Periode).  Im  bejahenden  Falle  durfte  das  Stickstoffgleichgewicht  keine  Ver- 
änderung erleiden. 

3.  War  in  der  zweiten  und  dritten  Periode  der  Kakao  wirklich 
imstande,  das  Eiweiß  und  Fett  der  gewöhnlichen  Nahrung  zu  er- 
setzen, so  mußte  jetzt,  wenn  der  Kakao  weggelassen  wurde,  die 
andere  Nahrung  aber  nicht  wieder  erhöht  wurde,  eine  starke  Minus- 
bilanz eintreten  (Vierte  Periode). 

4.  Um  dem  Einwände  zu  begegnen,  daß  die  Versuche  praktische  Verhält- 
nisse nicht  berücksichtigten,  habe  ich  die  zweite  und  dritte  Periode  wieder- 
holt^ aber  nicht  mit  100  g  sondern  nur  mit  35  g  Kakao  für  den  Tag  (Fünfte  und 
Sechste  Periode). 

5.  Ferner  war  es  von  Interesse,  zu  wissen,  ob  ein  stark  entfetteter  Kakao, 
der  von  Schalen  nur  so  weit  gereinigt  war,  als  die  „Vereinbarungen'* 
es  vorschreiben,  sich  in  seinen  ausnutzbaren  Stoffen  gleich  wie  die 
untersuchten  Kakaos  verhielt  (Siebente  Periode)  und  endlich  sollte  entschieden 
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werden,  ob  die  von  Forster  gemachte  Beobachtung,  daß  der  Kakao  in  Verbindung 
mit  Milch  besser  im  Organismus  ausgenutzt  wird,  sich  auch  in  meioeo 
Versuchen  bestätigte. 

Zweite  Versuchsreihe. 

Die  zweite  Versuchsreihe  umfaßte  11  Perioden,  in  denen  die  Handels- 
sorten: Van  Houten's  Kakao,  Reichardt's  Kakao  „Monarch",  Reichardt's 
„3  Männer-Kakao",  Hartwig  &  VogeTs  Kakao  vero,  Reichardt's  „Pfennig- 
kakao", Suchard- Kakao  und  StoUwerk's  „Adler-Kakao"  studiert  wurden.  Die 
8.  und  9.  Periode  bilden  einen  gemeinsamen  Versuch,  durch  welchen  die  Frage  be- 
antwortet werden  sollte,  wie  der  Kakao  allein  bezw.  sein  Eiweiß  und  Fett 
ausgenutzt  werden,  da,  wie  noch  weiter  unten  erörtert  wird,  aus  den  Ei^bnissen  der 
ersten  Versuchsreihe  nur  geschlossen  werden  konnte,  wie  das  Eiweiß  der  Gesamt- 
nahrung verwertet  wurde.  Gleichzeitig  sollten  diese  an  sich  recht  mühsamen  Ver- 
suche den  endgilt  igen  und  wichtigen  Entscheid  mit  herbeiführen 
helfen,    wie  sich  der  fettreichere  Kakao   dem    fettärmeren   gegenüber 

Erste  Yer- 


I 

II 

III 

IV 

V 

VI 

VII 

VIII 

IX 


I 

II 

III 

IV 
V 

VI 
VII 
VIII 

IX 

X 

XI 


Volle  Nahrung 

100  g  Kakao  mit  34,2%  Fett 
100.      ,  ,    15.2 o„    „ 

Ohne  Kakao   

35  g  Kakao  mit  34,2%  Fett 
35,        „        ,      15,2%    , 
85,        ,        ,      16.8%    , 
100  g      ,        „      S4.20o    « 
Volle  Nahrung 

Art  der  Nahrung 

und  Kakaosorto 

Volle  Nahrung  .     .    . 

35  g  van  Houteu's  Kakao  mii 

30,8%  Fett      •     .     . 
35  g    Monarch  -  Kakao  mii 

13,5%  Fett      .     .     . 
35  g  3 -Männer -Kakao  mii 

24,3%  Fett      .    .    . 
35  g  Hartwig  &  Vogel'a  Kakao 

mit  27,6%  Fett   .     . 
35  g  Pfennig  -  Kakao 

12,4%  Fett      .     .     . 
35  g  Snchard  -  Kakao   mii 

33%  Fett    .... 
35  +  100  g  Adler-Kakao ' 

mit  34,2"  „  Fett   ... 
35  -f  KKip  Monarch-Kakao 

mit  13;5%  Fett   .     .     . 

Volle  Nahrung  .... 
45  g  Kakaofett  .... 


1-6 
7-11 
12-16 
17-23 
21—25 
26-30 
31—85 
36-40 
41-43 


1200   2721497  96.09  115,21281,4,20,0  '15,37  2671 


744  I 
721 
636 
767 

757 
757 
780 


115,1  j  282,6;  19,9     10,36  2675 

96,1 '281,8 '20,4     15,36  2497 

80,9 '281,4  12,87!  10,83  2237 

115,2|281,4  19,62  15,37  2671 

106,71281,4120,1    ,15,37  2594 

1200  I  247  I  509  1 96,09 

1200  ,  249  I  530  1 96,09 1 1 15,0 '  282,6  19,9   '  15,37  2675 

780  \  1200  i  272  1  497  1 96,09  [  1 15,2  j  281,4 ;  20,0   ,  15,37 .  2675 


1200   2111532:96,01 
1200   201 1  520  96,0 
1200    195  [441 '67,65 
1200  ;  251:  516  j  96,05 
1200 '247    509,96,05 


1- 

5- 

-4 
-9 

10- 

-14 

15- 

-19 

20^ 

-24 

25- 

-29 

30 

-34 

35- 

-36 

37- 
39-- 
42- 

-38 
-41 
-43 

780] 

775  I 
780 ! 
778  [ 
779, 
784  1 
776' 

835' 

I 

83o  i 
780, 

798 

I 


1200  I  272   507  93.39 
1200   254,520  193,4 


112,0 '280,0   19,7 
111,3 1 284,31  20,8 


Zweite  Ver- 
14,94!  2575 
14,94  2589 


1200   255  I  524  ' 93,39 .  112,0 ' 286,9 !  20,3  ;  14,94!  2597 

I  I  I  I  I      . 

1200  ,  256  I  521   93,35 ,  112,0 1 285,0 1  20,3  ,  14.94 1 2592 

I        i         '  I  '  ' 

1200   256   522  ,93,4  1 112,1  '284,8!  20,5  ',14,94  2590 


1200   257  1526 '93,4  '112,0 

1200   256   519  93,4   '  111,8 

1200  6,3  838  29,47 ,  43,5 

1200  1  10,5  824  1 31,45  16.8 1 723,51  10.8  '  5.03  - 

2575 
2575 


286,61  20,5  1 14,94  j  2589 
284,6!  20,3  1 14.94  2589 
714,81    8,8  [  4,69,   - 


1200    272  ;  507  93,39'  112,0 1 280,0 1  19.7  1 14,94 
1200   287   510  93,38  112,0 :  280,8,  19,4  1 14,94 


*)  Die  Zahlen  in  den  Rubriken  von  Periode  VIII  und  IX  drücken  die  Summe  der  Einnah- 
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verhält.  Es  wurden  dazu  Stollwerk's  „Adler-Kakao"  und  Reichardt's 
y.Monarch-Kakao'^  gewählt. 

Den  Schluß  bildete  eine  Kakaofett-Periode,  d.  h.  ein  Versuch,  in  welchem 
fast  die  Hälfte  der  täglichen  Fettmenge  von  über  100  g  durch  Kakaofett  ersetzt  und 
dem  Organismus  zugeführt  wurde,  um  die  Ausnutzung  des  Kakaofettes  und  seine  ver- 
meintliche ,3chwerverdaulichkeit''  zu  prüfen.  Die  Aufnahme  erfolgte  in  Form 
von  Brot,  welches  mit  geschmolzenem  Kakaofett  getränkt  war. 

Da  es  den  verfügbaren  Raum  zu  sehr  in  Anspruch  nehmen  würde,  die  Unter- 
suchungsei^bnisse  der  vielen  Perioden  beider  Versuchsreihen  im  einzelnen  zu  erläutern, 
so  werde  ich  mich  hier  mit  der  Besprechung  der  Gesamtergebnisse  begnügen  und  nur 
die  wichtigsten  Punkte  hervorheben,  während  die  übrigen  Ermittelungen  im  Archiv 
für  Hygiene  nachgelesen  werden  können.  Ich  verzichte  daher  auch  auf  die  Wieder- 
gabe der  Tabellen  der  Nahrungsmitteleinnahmen  für  die  einzelnen  Perioden  und  gebe 
in  den  nachstehenden  beiden  Tabellen  nur  auszugsweise  die  Mittelwerte,  welche 
die  Ergebnisse   der  einzelnen  Perioden  in  Zahlen  ausdrücken. 

sachsreihe. 


Ausgaben 


Kotmengeo 
luft- 


feucht 
g 


trocken 


H«m- 

menge 


Stickstoff 


im  Kot    im  Harn 

menge 


Fett  im 
Gesamt- 
kot 


Stickstoff- 
Bilanz 


Ausnutzung 


^1' 


«s  »»'S 
o  s  c 
■t!  o-ä 


Sil 


210 
478 
d08 
195 
270 
280 
810 
360 
215 

Sachs 
205 
255 
270 
245 
255 
275 
248 
125 
289 
210 
207 


43 
103 
132 
37 
60 
65 
71 
86 
44 

reihe. 

I  42 
58 

I     66 

!  60 
59 

I  67 
58 
72 
93 
43 


1130 
1280 
1250 
1160 
1140 
1200 
1140 
1180 
1180 


I  1100 
980 
1050 
1030 
1130 
1250 
1120 


1160 


41    1129 


2,7 

6,77 
7,38 
2,18 
3,81 
4,10 
4,46 
5,67 
2,77 


2,56 
3,24 
4,02 
3,36 
3,18 
4,28 
3,42 
3,98 
5,18 
2,62 
2,34 


12,35 
9,49 

8,44 
10,92 
11,20 
10,65 

,  10,28 
10,31 

!  12,15 


12,17  ] 
11,85  ' 
11,43 
11,36 
11,41  j 
10,88  ' 
11,57 

7,41  [ 

6,47 
12,22  1 
13,05 


15,05 

5,75 

16,26 

12,82 

15,82 

13,20 

l-MO 

3,56 

15,01 

7,20 

14,75 

8,08 

14,74 

7,02 

15,98 

9,46 

14,92 

5,72 

14,73 
15,09 
15,45 
14,72 
14,54 
15,10 
14,99 
11,39 
11,65 
15,24 
15,39 


+0,82 
-0,90 
-0,46 
-2,27 
+0,26 
+0,62 
+0,63 
—0,61 
+  0,45 


17,6 
44,0 
48,0 
20,1 
24,8 
26,6 
29,0 
36,8 
18,0 


82,5 
56,0 
52,0 
79,9 
75,2 
73,4 
71,0  ' 
63,2  i 
82,0   i 


4,99  95,01 

11,0  89,0 

13,7  86.3 

4,3  ,  95,7 

6,1  I  93.9 

7,55  92,45 


7,3 

8,2 


4,9       95,1 


92,7 
91,8 


5,79 

+  0,21 

6,96 

-0,15 

8,25 

-0,51 

7,38 

+0,22 

6,49 

+0,40 

8,84 

-0,16 

6,96 

-0,05 

5,65 

-3,35 

2,89 

-3,31 

5,37 

-0,30 

5,90 

-0,45 

17,1 

82,9    ' 

5,1 

94,9 

21,6 

78,4 

6,2 

93,8 

26,8 

73,2 

7,3 

92,7 

22,4 

77,6 

6,6 

93,4 

20,9 

79,1 

5,8 

94,2 

28,6 

71,4 

7,9 

92,1 

22,9 

77,1 

6,1 

93.9 

55,0^) 

45,0V 

12,9 

87,1 

75,2^) 

24,8^) 

17,2 

82,8 

17,5 

82,5 

4,8 

95,2 

15,7 

84,3 

5,3 

94,7 

men  und  Aasgaben  von  2  Tagen  aus.    *)  Nach  Abzug  des  Darmsaft-StickatoflFs  =  0,7  g  für  den  Tag. 
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Die  Nahrung  war  sehr  einfach  gewählt:  Sie  bestand  nur  aus  Cervelatwunl 
Briekäse,  Roggenbrot,  Schweinefett  und  Zucker;  Alkohol,  Thee  mi 
Kaffee  wurden  vermieden.  Der  Kakao  wurde  in  heißem  Wasser  aufgeschwemmt  ift 
einzelnen  Portionen  genommen.  Die  Analysen  des  Harnes  und  Kotes  fanden  m 
Schlüsse  jeder  Tagesperiode  statt,  die  von  morgens  7  bis  morgens  7  Uhr  währte. 

Es  braucht  wohl  nicht  hervorgehoben  zu  werden,  daß  die  Ergebnisse  zunadisi 
nur  für  meinen  Organismus  maßgebend  sind,  wenn  auch  kaum  etwas  im  W^  st^« 
durfte,  sie  auf  andere  Menschen  mit  normalen  Verdauungsfunktionen  zu  verallgemeinern. 
Weitere  Stoffwechselversuche  sind  natürlich  erwünscht 


Ergebnisse  der  ersten  Versuchsreihe* 

Zunächst  soll  darauf  hingewiesen  werden ,  daß  ich  mich  in  der  Vorperiode  i» 
Stickstoff-Gleichgewicht  befand.  Die  Bilanz  betrug  -f-  0,32.  Die  Ausnutzung  des  Stick- 
stoffes der  Gesamtnahrung  betrug  82,5%»  die  des  Fettes  95**/o,  Zahlen,  welche  mit 
meinen  früheren  Beobachtungen  bei  anderen  Stoffwechsel  versuchen  sehr  gut  überaih 
stimmen. 

Sobald  nun  die  Nahrung  in  der  IL  Periode  insofern  eine  Änderung  erfuhr,  ab 
an  Stelle  von  einem  Teil  der  Nahrung  100  g  Kakao  gegeben  werden,  sank  die  KImi 
auf  —  0,90  g  entsprechend  einem  Verlust  von  6,7  g  Körpereiweiß  für  den  Tag.  10)  g 
Kakao  waren  also  nicht  imstande,  das  Stickstoffgieichge wicht  zu  erhalten.  Darüber  kana 
man  aber  nicht  sonderlich  erstaunt  sein,  da  niemand  dem  Kakao  die  Eigenschaftea 
eines  vollwertigen  Nahrungsmittels  zugebilligt  haben  wird.  Etwas  fällt  aberdoci 
sehr  in  die  Augen;  während  in  der  Vorperiode  der  feuchte  Kot  210  g  betrug,  sti*^ 
seine  Menge  in  der  Kakaoperiode  auf  478  g.  Der  Trockenkot  stieg  von  43  »of 
103  g,  das  ist  auf  das  2  ^/2-fnche.  Die  große  Menge  Kakao  hatte  also  eine  erheb- 
liehe  Kotbildung  veranlaßt  und  damit  eine  vermehrte  Stick  stoff  aussehe!- 
düng,  nämlich  um  das  1  Vz-fache  (Anstieg  von  2,7  g  auf  6,77  g)  zur  Folge,  ß« 
Ausnutzung  des  Stickstoffes  in  der  Gesamtnahrung  sank  also  auf  56  ^/o.  In  ähnUcher 
Weise  verminderte  sich  auch  die  Resorption  des  Fettes  der  Gesamtnai- 
rung,  die  anstatt  95 ^/o  nur  noch  89  ^/o  betrug. 

Noch  stärker  trat  die  Erscheinung  des  Stickstoffverlustes  auf,  als  an 
Stelle  eines  34,2  ^/o  Fett  enthaltenden  Kakaos  ein  solcher  mit  15,2^0  Fett  genommea 
wurde.  Hier  nahm  der  Trockenkot  um  29  g  zu;  er  betrug  also  das  Dreifeck 
des  Trocken kotes  in  der  V^orperiode  und  damit  erhöhte  sich  der  Stick sto ff verlu?t 
von  6,77  auf  7,38  g,  d.  h.  die  Ausnutzung  des  Stickstoffes  der  Gesamtnahrung  ^ 
weiter  auf  52  ®/o.  Auch  der  Fett  Verlust  stieg  von  12,8  auf  13,2  g  und  aofflit 
wurde  nur  eine  Ausnutzung  des  Nahrungsfettes  von  86,3 °/o  erzielt  Damit  ist  für 
meinen  Organismus  festgelegt,  daß  bei  der  Verminderung  des  Fett- 
gehaltes des  Kakaos  die  Stickstoffausfuhr  und  Fettausfuhr  ver- 
größert und  somit  die  Ausnutzung  der  Nahrung  verschlechtert  wird. 

Zu  diesen  beiden  ersten  Perioden  bilden  dann  die  V.  und  VI.  Periode  ParaUel- 
Perioden,  weil  sie  sich  in  betreff  der  Einnahmen  und  der  Menge  des  zugeführtea 
Kakaofettes  absolut  gleichen.  Nur  sind  hier  nicht  100  g  sondern  35  g  Kakao  f^ 
geben  worden.  Es  war  selbstverständlich,  daß  geringere  Mengen  Kakao  auch  geringere 
Ausschläge  hervorbringen  würden,  doch  sehen  wir  trotzdem  ganz  dieselbe  Wirkung  ^ 
oben,  wenn  auch  in  geringerem  Maßstabe.     Der  Trockenkot   belief   sich  auf  60g 


J 
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lezw.  71  g  gegenüber  der  Vorperiode  mit  43  g,  der  Kot-Stickstoff  auf  3,81  g  bezw. 
1,10  g  gegenüber  2,7  g,  sodaß  die  Ausnutzung  des  Stickstoffes  der  Gesamtnahrung 
'5,2  bezw.  73,4  ®/o  betrug.  Die  Tendenz  einer  erhöhten  Stickstoffausfuhr  ist  also 
pieder  vorhanden  und  zwar  bei  dem  stark  entfetteten  Kakao  wieder  mehr 
Is  bei  dem  üblichen  von  mittlerer  Fettabpressung. 

Eine  kleine  allerdings  unbedeutende  Erhöhung  des  Trockenkotes  und  der  Stick- 
ftoffausfuhr  neben  einer  etwas  geringeren  Ausnutzung  bringt  uns  in  der  VII.  Periode 
^in  16,8%  Fett  enthaltender  Kakao  mit  3,7 ®/o  Schalen,  welche  in  der  Weise  zu 
?irken  scheinen,  daß  sie  eine  etwas  erhöhte  Kotbildung  veranlassen,  denn  der  Trocken- 
tot betrug  71  g  gegenüber  der  vorhergehenden  Periode  mit  65  g. 

Eine  gewisse  Wiederholung  der  II.  Periode  ist  die  VIII.  Periode,  nur  mit  dem 
[Jnterschiede,  daß  an  Stelle  des  gesamten  Fleisch-  bezw.  Wursteiweißes 
Milch-  bezw.  Käseeiweiß  gesetzt  wurde.  Diese  Modifikation  bedingte  mannig- 
ache  Veränderungen  in  den  Ergebnissen.  Zunächst  sank  die  Menge  des  Trockenkotes 
nit  86  g  gegenüber  der  II.  Periode  mit  103  g,  trotz  der  gleichen  Menge  der  Nahrung, 
iuch  die  Stickstoff  menge  des  Kotes  sank  von  6,77  g  auf  5,67  g.  Das  bedeutet 
gegenüber  der  IL  Periode  eine  Verbesserung  der  Ausnutzung  von  56®/o  auf  63^0, 
ipelche  nur  auf  das  besser  resorbierbare  Milcheiweiß  des  Käses  zurückzuführen  ist» 
licht  aber  auf  den  Kakao. 

Daraus  könnte  man  nun,  wie  es  Forster  tat,  schließen,  daß  der  Kakao  die 
V^erdauung  der  Milch  verbesserte,  allein  das  Urteil  wird  ein  anderes,  sobald  man  die 
3tickstof fausscheidung  im  Harn  mit  in  Rücksicht  zieht.  Vergleicht  man  hier 
lie  Ausfuhr  in  der  VIII.  Periode  von  10,31  g  mit  der  in  der  IL  Periode  von  9,49  g, 
50  entdeckt  man  eine  Mehrausfuhr  an  Stickstoff,  die,  wie  frühere  Untersuchungen  von 
mir^)  bereits  ergaben,  auf  eine  schlechtere  Assimilation  des  Milch-  bezw.  des 
Eäseeiweißes  zurückzuführen  sind ;  das  Milchkasein  wird  also  gut  resorbiert  aber  schlecht 
Assimiliert,  während  der  Kakao  hierbei  eine  völlig  passive  Rolle  spielt. 

Welcher  Wert  einer  Untersuchung  des  Harn-Stickstoffes,  der  früher 
nie  in  Betracht  gezogen  wurde,  beigelegt  werden  muß,  geht  aus  den  Befunden  der 
einzelnen  Perioden  ohne  weiteres  hervor.  Der  Harn-Stickstoff  betrug  in  der  Vorperiode 
12,35  g  und  fiel  bei  Einnahme  von  100  g  Kakao  mit  34,2^/0  Fett  auf  9,49  g  und 
bei  100  g  Kakao  mit  15,2  ^/o  Fett  auf  8,44  g.  Auch  in  der  V.  und  VL  Periode  fand 
ein  Absinken  auf  11,2  bezw.  10,65  g  statt  Diese  auffällige  Erscheinung,  die  gerade 
mit  dem  Kot-Stickstoff  im  umgekehrten  Verhältnis  steht  —  je  größer  die  Kot-Stick- 
stoffausfuhr, desto  geringer  die  Harn-Stickstoffausscheidung  — ,  ist  theoretisch  von  hohem 
Interesse,  weil  sie  zeigt,  mit  wie  außerordentlich  geringen  Mengen  Eiweiß  —  in  der 
IIL  Periode  waren  im  Kot  fast  45%  der  eingeführten  Menge  zu  Verlust  gegangen  — 
<lw  Körper  im  Stickstoff-Gleichgewicht  bleiben  kann.  Allein  die  Erklärung  für  diesen 
l>esonderen  Fall  ist  zurzeit  nicht  völlig  erschöpfend  zu  geben.  Meine  Vermutungen 
bierüber  habe  ich  in  der  ausführlichen  Arbeit  niedergelegt. 

Wenn  wir  bis  jetzt  sahen,  daß  durch  Kakao  die  Ausnutzung  des  Stickstoffes 
QCT  Gesamtnahrung  herabgesetzt  wird,  so  muß  doch  andererseits  gesagt  werden,  daß 
der  Kakao  auch  ein  erheblicher  Eiweißsparer  ist.  Den  Beweis  dafür  bringt  die 
iV.  Periode,  in  welcher  die  100  g  Kakao  fortgelassen  wurden,  sonst  aber  die  Nahrung 
dieselbe  Zusammensetzung  behielt  wie  in  der  IX.  Periode.     Da  nunmehr  eine  Minus- 
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bilanz  von    2,27  g  eintrat,   so  mußten  vorher  100  g  Kakao  genügt  haben,  udi  dke 
Minusbilanz  zu  decken. 

Überblicken  wir  kurz  die  Ergebnisse  der  ersten  Versuchsreibe,  so  beobachte  li 
neben  den  bereits  geschilderten  noch  eine  weitere  wichtige  Tatsache,  nämlich  d« 
daß  die  Ausnutzung  der  Nahrung  bei  Kakaogaben  nicht  einheitlich  ist,  sondern  tos 
mehreren  Faktoren  abhängt     Denn  es  betragt: 


Bei  gemischter 

Nahrung  -j- 
t     Fett 

die  Ausnutzung  des 

Kakao    mi 

Eiweißes 

Fettes 

100  g 

34,2  ^0 

56,0*^0 

89.0  ^^o 

100  , 

15,2  , 

52,0  . 

86.0  . 

35  . 

34,2  , 

75,2  , 

93,9  . 

35  , 

15,2  , 

73,2  , 

92,5  , 

35. 

16.8  . 

71,0  . 

92.7  , 

100  , 

34,2  , 

63,0, 

91,8, 

Es  spielt  also  hinsichtlich  der  Ausnutzung  des  Eiweißes  und  Fettes  derKaiinmf 
die  Menge  des  aufgenommenen  Kakaos  und  ferner  die  Beschaffenliäl  titf 
mit  dem  Kakao  eingeführten  Nahrung  eine  Rolle;  drittens  ist  von  groliff 
Bedeutung  der  Fettgehalt  des  Kakaos  und  endlich  wirkt  auch  der  Schalen- 
geh  alt  ein. 

Ergebnisse  der  zweiten  Yersuchsreihe. 

Um  die  wichtigsten  Punkte  auch  bei  der  Untersuchung  der  Handels- 
sorten in  Betracht  ziehen  zu  können,  wählte  ich  Kakaosorten  von  m^lichst  Ter- 
schiedener  Herkunft  und  Zusammensetzung,  unter  denen  insbesondere  auch  Kakao- 
Sorten  mit  hohem  und  solche  mit  niedrigem  Fettgehalt  vertreten  waren. 

Nach  meinen  Analysen  enthielten  die  verschiedenen  Sorten  folgende  Meng«» 
Eiweiß  und  Fett: 

Eiweiß  Fett 

Suchard's  Kakao 20,12^/0  33,0  •/o 

Stollwerck's  Adler- Kakao 21,83  ,  32,2  , 

van  Houten's  Kakao 21,87  „  30,8  , 

Hartwig  &  Vogel's  Kakao  vero      .    .        19,77  ,  27,6  , 

Reich ardt's  3-Männer-Kakao     ....        20,30  ,  24,3  , 

Reichardt's  Doppelkakao  „Monarch*  28,30  ,  13,5  , 

Reichard t's  Pfennig-Kakao 19,70  ,  12,4  , 

Bei  dieser  Auswahl  war  es  mir  von  besonderem  Wert,  im  3-Männer-Kal^*' 
und  im  Monarch-Kakao  Präparate  vor  mir  zu  haben,  welche  nach  ihrer  HerkuDD 
—  wie  ich  der  E  eich  ard tischen  Veröffentlichung  „Audiatur  et  altera  pars,  Fiö2* 
Watt,  Okt.  1 905"  entnehme  —  von  den  gleichen  Bohnen  stammten  und  ^^ 
durch  ihren  Fettgehalt  unterschieden  waren.  Da  die  eine  Marke  24,3  • 
Fett  enthielt,  die  andere  bis  auf  13,5  ®/o  abgepreßt  war,  so  bildete  die  Untersucbuug 
dieser  beiden  Pulver  einen  sehr  willkommenen  Vergleich  zu  der  V.  und  VI.  Pen^ 
der  ersten  Versuchsreihe. 

Man  wird  die  Ergebnisse  bei  den  Kakaosorten  mit  verschiedenem  Fettgehä" 
am  besten  aus  folgender  Zusammenstellung  erkennen  können: 


2.  Band.    ) 
.J0UI9O6.J 
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Suchard's  Kakao  .... 
van  Honten's  Kakao  .  .  . 
Hartwig  &,  YogeTs  Kakao 
R  e  i  c  h  a  r  d  t's  S-Mfinner-  Kakao 
R e  i  c  h  a  r  d  t's  Monarch-Kakao 
Reichardt's  Pfennig-Kakao 


Fettgehalt 
des  Kakaos 

33,0  «/o 
30.8  . 
27,6  . 
24,8  . 
13.5  , 
12.4  , 


Ausnutzung  des 


Stickstoffs 
der  Nahrung 

77,1 0/0 

78,4  , 

79.1  , 
77,6  . 

73.2  „ 
71,4  , 


Fettes  der 
Nahrung 
93,9  0  0 
93,8  , 
94,2  . 
98,4  „ 
92,7  . 
92,1  , 


Hieraus  geht  deutlich  hervor,  daß  die  Handels-Kakaosorten  mit  höherem  Fett- 
gehalt sowohl  in  der  Stickstoff-  als  auch  in  Fettausnutzung  sich  günstiger 
(^erhalten  als  die  stark  abgepreßten  Kakaos  und  es  stimmen  in  dieser  Be- 
ctehung  die  Ergebnisse  dieser  Versuchsreihe  mit  denen  in  der  V.  und  VI.  Periode  der 
ersten  Versuchsreihe  überein.  Auch  die  Vermehrung  des  Trockenkotes  und  die  Stick- 
stoffausfuhr im  Kot  weist  in  den  Parallelversuchen  dieselben  Zahlen  auf.  Es  ist 
sogar  der  Unterschied  z.  B.  zwischen  dem  Pfennig-Kakao  mit  71,4%  Aus- 
nutzung und  dem  Kakao  von  Hartwig  &  Vogel  mit  79,1  Vo  oder  dem  Kakaa 
von  van  Houten  mit  78,4 ®/o  gar  nicht  gering,  denn  er  betragt  nicht  weniger  als 
7 — S'^/o.     Auch  die  Fettausnutzung  ist  beim  Pfennig-Kakao   um    rund   2%  geringer. 

Besonders  interessant  erschien  mir  das  Ergebnis  mit  den  beiden  Marken  der 
Reich ardt'schen  Fabrik,  dem  3 -Männer-Kakao  mit  24,3Vo  Fett  und  dem 
Monarch-Doppelkakao  mit  nur  1 3,5 ®/o,  bei  denen  der  Unterschied  in  der  Stick- 
stoff-Ausnutzung über  4%  betrug.  Es  hatte  hier  auch  die  sehr  feine  Pulveri- 
sierung des  Monarch-Kakaos,  der  nebst  dem  Pfennig-Kakao  zu  den 
feinst  zcrmahlenen  unter  allen  Kakao-Sorten  gehört,  nicht  dazu  beitragen  können,  die 
Ausnutzung  zu  heben. 

Ausnutzung  des   Kakaos. 

Hatten  wir  bis  jetzt  aus  den  einzelnen  Perioden  erkennen  können,  wie  der 
Kakao  den  Stickstoff  und  das  Fett  der  Gesamtnahrung  beeinflußt,  so 
sollten  die  VHI.  und  IX.  Periode  den  Prüfstein  bilden  auf  die  Frage,  wie  das  Ei- 
weiß und  das  Fett  des  Kakaos  selbst  ausgenutzt  wird. 

Da  in  diesen  Perioden  neben  Zucker  nur  Kakao  allein  eingeführt  wurde,  so 
mußten  die  Ergebnisse  auch  auf  Kakao  allein  zurückzuführen  sein.  In  den  ersten 
2  Tagen  gelangten  135  g  Stollwerk 's  Adler-Kakao  mit  zusammen  4,69  g  Stickstoff 
und  43,5  g  Fett  zur  Aufnahme.  Am  3.  und  4.  Tage  folgten  135  g  Reichard  t's 
Monarch-Kakao  mit  zusammen  5,3  g  Stickstoff  und  16,8  g  Fett 

Wir  sehen  nun  in  beiden  Perioden  eine  ganz  bedeutende  Gesamtstickstoff- Aus- 
fuhr, die  bei  weitem  die  Einfuhr  übertrifft.  So  wurden  in  der  stark  erhöhten  Menge 
Trockenkot  der  Adler-Kakao-Periode  allein  3,98  g,  in  der  Monarch-Kakao-Periode 
aber  sogar  6,18  g  Stickstoff  ausgeführt.  Nach  Abzug  des  gebildeten  Darmsaft- 
Stickstoffes  von  täglich^)  0,7  g  beträgt  der  vom  Kakao  stammende  wahre  Anteil 
cl«s  ausgeführten  Stickstoffes  beim  Adler-Kakao  2,58  g,  beim  Monarch-Kakao 
3,78  g,  d.  h.  es  sind  beim  Adler-Kakao  von  4,69  g  eingeführtem  Stickstoff  2,11  g 
=  45 ^'\Q  und  beim  Monarch-Kakao  von  5,03  g  eingeführtem  Stickstoff  1,25  g 
=  24,8  ®/o  zur  Resorption  gelangt. 


^)  Siehe  die  ErlAutemngen  dazu  in  der  ausführlichen  Arbeit. 
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Es  werden  also  von  einem  Kakao,  der  32,2^0  Fett  enthält,  bein 
Genuß  von  135  g  innerhalb  zweier  Tage  45  ^/o  ausgenutzt,  von  einen 
stark  abgepreßten  Kakao,  der  nur  13,5^0  Fett  enthält,  aber  nur  24,8^9; 
das  sind  fast  50^0  weniger.  Damit  aber  nicht  genug !  Während  beim  Adler- 
Kakao  12,9  ®/o  Fett  verloren  gingen,  belief  sich  durch  die  noch  erheblick 
größere  Kotausfuhr  der  Fettverlust  beim  Monarch-Kakao  auf  17,2%  = 
82,8^/o  Ausnutzung. 

Es  treten  in  diesen  beiden  Kakao-Perioden  die  Unterschiede  des  stark  uod 
minderstark  entfetteten  Kakao  außerordentlich  deutlich  hervor  und  sie  bilden  zuglekh 
die  Bestätigung  der  in  den  früheren  Perioden  erhaltenen  Ergebnisse. 

Nebenbei  sei  nur  noch  bemerkt,  daß  wir  auch  in  diesen  beiden  Perioden  die 
verminderte  Stickstoff-Ausfuhr  im  Harn  bei  zunehmender  Ausfuhr  im 
Kot  wiederfinden,  eine  Tatsache,  die  ich  oben  bereits  berührt  habe. 

Ein  Wort  der  Besprechung  bedarf  noch  das  Theobromin  und  der  Theo- 
bromin-Stickstoff.  Die  Wirkung  des  Theobromins,  dessen  Gehalt  im  Kakao 
etwa  1 — 1,5  Vo  beträgt,  ist  bei  kleineren  Dosen  bis  zu  35  g  Kakao  eine  anregeode; 
sie  macht  sich  aber  physiologisch  sonst  wenig  bemerkbar.  Bei  den  großen  Doseo  aber 
von  100  g,  welche  im  ersten  Versuch  10  Tage  hintereinander  genommen  wurden,  Hat 
ebenso  wie  in  den  eben  besprochenen  Perioden  mit  Kakao  allein  die  Giftwirkung  ein. 
Sie  äußerte  sich  zunächst  in  geringer  Pulsbeschleunigung,  bei  weiteren  Gaben  As 
in  Verlangsamung  des  Pulses  und  steigerte  sich  von  Tag  zu  Tag.  Schweißausbrüche, 
Zittern,  auffallende  Blässe  und  pochende  Temporal-  und  Occipitalschmerzen  zeigten 
sich  bei  jeder  neuen  Einnahme,  ließen  aber  nach  einer  gewissen  Zeit  jedesmal  wieder 
nach.  Infolge  der  Kumulationswirkung  und  der  noch  vermehrten  Einfuhr  von  Theo- 
bromin bei  den  stark  abgepreßten  Kakaos  traten  sie  in  den  letzten  Tagen  der  zehn- 
tägigen Periode  am  stärksten  auf. 

Eine  diuretische  Wirkung  konnte  ich  bei  meiner  Versuchsanordnung  nur  in  sehr 
bescheidenem  Maße  beobachten. 

Die  von  Rost^)und  von  Bondzynski  und  Gottlieb*)  über  die  AusscheiduDgea 
von  Theobromin  im  Harn  und  Kot  angestellten  Versuche  zeigen'),  daß  bei  der  Be- 
urteilung der  Stickstoffausfuhr  und  -Ausnutzung  die  kleinen  Mengen,  welche  in  35f 
Kakao  enthalten  sind,  nicht  in  Betracht  kommen. 

Die  letzte  Periode  bringt  noch  den  Versuch  über  die  Ausnutzung  des  reioen 
Kakaofettes.  Sie  beträgt  94,7^0  und  kommt  der  des  tierischen  Fettes  voUkommeü 
gleich,  da  die  Fettausnutzung  in  der  Vorperiode  94,9  ®/o,  iu  der  Nachperiode  95,2®;« 
beträgt.  Deutlich  tritt  hier  hervor,  wie  das  Kakaofett,  wenn  es  ausgepreßt  genossen 
wird,  besser  zur  Verwendung  kommt,  als  wenn  es  im  Kakao  eingeschlossen  zur  lU- 
«orption  gelangen  soll,  denn  wir  sahen  in  den  vorigen  Perioden  beim  Kakaogenafi 
allein  nur  eine  Ausnutzung  von  87,1^0  bezw.  82,8  ^/o. 

Außer  den  beiden  wichtigsten  Punkten,  der  Eiweiß-  und  Fettverwertung, 
welche  den  Nahrungswert  des  Kakaos  in  erster  Linie  bedingen,  treten  noch  andere 
Dinge,  die  für  die  Güte  und  den  Genußwert  eine  große  Rolle  spielen,  in  den  Vorder- 
grund; es  sind  Temperatur  des  Getränkes,  Suspensionsfähigkeit  und  Korn- 


')  Archiv  für  experimentelle  Pathologie  und  Pharmakologie,  86. 
')  Archiv  für  experimentelle  Pathologie  und  Pharmakologie,  85. 
')  Näheres  siehe  in  der  ausführlichen  Arbeit  im  Archiv  für  Hygiene. 
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große    des  Pulvers,    Geruch,    Geschmack,    Verdaulichkeit  und   Bekömm- 
lichkeit. 

Soll  der  Kakao  ein  Genußmittel  sein,  dann  müssen  die  mit  den  Sinnen  wahr- 
zunehmenden Eigenschaften  einen  angenehmen  und  wohltuenden  Eindruck  ausüben 
und  hinterlassen. 

Auf  das  Auge  wirkt  die  Suspension  des  Kakaopulvers,  auf  die 
Zunge  der  Geschmack,  auf  das  Geruchsorgan  das  Aroma,  auf  das  Gefühl 
die  Temperatur  des  Getränkes. 

Ich  beschränke  mich  hier  auf  die  Besprechung  nur  einiger  besonders  wichtigen 
Punkte.  Da  die  Temperaturbreite  für  den  mit  Genuß  zu  trinkenden  Kakao  im  Maxi- 
mum sich  über  40 — 75°  erstreckt,  so  soll  sich  das  Getränk  in  seiner  homogenen 
Beschaffenheit  während  dieser  Zeit,  in  welcher  die  Temperatur  von  75**  auf  40** 
herabsinkt^  nicht  verändern.  Diese  „Susp ension*'  des  Kakaopulvers,  die  die  homo- 
gene Beschaffenheit  herbeiführen  kann,  hängt  aber  sehr  von  der  Korngröße,  der 
chemischen  Zusammensetzung  und  wohl  auch  der  Auf  Schließungsmethode 
ab  und  ist  bei  den  verschiedenen  Handelssorten  sehr  verschieden.  Andererseits  spielt 
auch  eine  Rolle,  ob  der  Kakao  bereits  einmal  aufgekocht  war,  wieder  akge- 
kühlt  oder  ob  er  mit  kaltem  Wasser  angeschüttelt  wurde. 

Bei  meinen  Versuchen  über  die  Suspension  stellte  sich  nun  heraus,  daß  sich 
unter  den  untersuchten  Kakaosorten  zwei  Gruppen  erkennen  lassen.  Die  eine,  in  der 
sich  der  Kakao  lange  suspendiert  hält,  die  andere,  in  der  sich  das  Kakaopulver  nach 
ganz  kurzer  Zeit  zu  Boden  setzt.  Zu  letzteren  gehören  die  Keichardt'schen  Ka- 
kaos: Pfennig-,  Monarch-  und  ?-Männer-Kakao.  Ziehen  wir  das  erwähnte 
Temperaturintervall  von  40 — 75®,  welches  im  Mittel  in  32°  Minuten  in  einer  offenen 
Tasse  durchlaufen  ist,  in  Betracht,  so  bleiben  die  fettreicheren  Kakaos  von  van 
Honten,  Suchard,  Stollwerk  und  Hartwig  &  Vogel  während  dieser  Zeit 
alle  vollkommen  homogen  suspendiert,  selbst  bis  zu  einer  Stunde  senken  sie  sich  nur 
um  etwa  10 ^/o  der  Flüssigkeitssäule,  während  die  Keichardt'schen  Kakaos  schon 
nach  20  Minuten  bis  zu  mehr  als  der  Hälfte,  nach  60  Minuten  bis  zu  mehr  als  75°/o 
der  Flüssigkeitssäule  gesunken  sind. 

Auffällig  ist  nur,  daß  beim  3-Männer-Kakao,  trotz  dem  höheren  Fettge- 
halte von  24,3^0  auch  eine  so  rasche  Entmischung  entsteht,  wie  beim  Pfennig- 
Kakao  und  Monarch-Kakao.  Da  ich  die  Herstellungsweise  der  drei  Sorten  nicht 
kenne,  so  vermag  ich  eine  Erklärung  dafür  nicht  leicht  einwandfrei  zu  geben. 

Die  Erwägungen  und  Untersuchungen  über  Geruch,  Geschmack  und 
Aroma  will  ich  hier  übergehen  und  nur  noch  ein  Wort  über  die  Beobachtungen 
hinsichtlich  der  Verdaulichkeit  und  Bekömmlichkeit  sagen. 

Die  Begriffe  der  Verdaulichkeit  und  der  Beköramlichkeit  des  Kakaos  sind 
durchaus  verschieden,  sie  werden  aber  vom  Publikum  in  einem  und  demselben  Sinne 
gebraucht  oder  miteinander  verwechselt  und  waren  bisher  in  bezug  auf  das  Kakaofett 
besonders  unklar.  Fast  allgemein  wird  das  Kakaofett  als  schwer  verdaulich  be- 
zeichnet, was  aber  den  physiologischen  Ermittelungen,  wie  wir  gesehen  haben  durchaus 
widerspricht,  da  im  physiologischen  und  hygienischen  Sinne  unter  einer  unverdau- 
lichen Speise  eine  nicht  genügend  ausnutzbare  zu  verstehen  ist,  währenddes 
Publikum  als  unverdaulich  bezeichnet^  was  ein  Unbehagen,  vielleicht  auch  ein  Übel- 
sein, hervorruft 

Über  die  Bekömmlichkeit  füge  ich  noch  hinzu,  daß  es  keine  Normen  gibt. 
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wem  der  Kakao  „bekommt''  oder  „nicht  bekommt*'.  Auch  die  Milch  bekommt  nidft 
jedem.  Das  hängt  mit  der  Organisation  der  Verdauungstraktus  und  der  Dispoeilaofi 
des  einzelnen  Menschen  zusammen.  Meine  Versuche  haben  gezeigt,  daß  selbst  sebr 
große  Dosen  während  einer  so  langen  Zeit  keine  Störung  oder  nachteilige  V^üod^ 
rung  im  Verdauungstraktus  herbeizuführen  brauchen,  auch  weder  verstopfend 
noch   diarrhoisch  wirkten. 

Die  bei  den  zahlreichen  Untersuchungen  und  Versuchen  gemachten  Beohacb- 
tungen  weisen  mit  aller  Deutlichkeit  darauf  hin,  daß  wir  im  fettreichen  Kakao  eia 
Präparat  besitzen,  welches  den  Anforderungen  der  Ernährungsphysiologie  und  -Hvgieoe 
mehr  entspricht  als  ein  Produkt,  dem  das  Fett  zum  größten  Teil  entzogen  isL 

Ich  bin  mir  dabei  sehr  wohl  bewußt,  daß  im  Verhältnis  zu  den  zur  täglichen 
Ernährung  notwendigen  großen  Eiweiß-  und  Fettmengen  die  kleinen  Mengen  von  Fea 
und  Eiweiß,  die  wir  iin  Kakao  aufzunehmen  vermögen,  keine  große  Rolle  spielen. 
Aber  nicht  hierauf  kommt  es  an,  sondern  vielmehr  darauf,  daß  vom  hygieniscfaen 
Standpunkt  gefordert  werden  muß,  daß  alle  Nähr-  und  Genuß-Präparate  so  hoch- 
wertig wie  möglich  zur  Verwendung  gelangen.  Und  daher  ist  es  auch  wün- 
schenswert, daß  das  Fett  soweit  es  technisch  möglich  ist,  dem  Kakaopulver  ethalteü 
bleibt.  Wir  sahen,  daß  alle  Verhältnisse  verbessert  wurden,  je  höher  der  Fettge- 
halt stieg. 

Die  Ausnutzung  des  Stickstoffs  und  des  Kakaofettes  wurde 
erhöht,  die  Suspensionsfähigkeit  verbessert,  die  Kotbildung  und 
Stickstoff  ausfuhr  verringert^  die  Hygroskopizität  des  Pulvers  ve^ 
mindert,  die  Kalorieneinfuhr  wesentlich  gesteigert  und  da  die  Be 
köramlichkeit  in  keiner  Weise  leidet,  so  würde  ich  es  als  allen  physiolo- 
gischen und  technischen  Anforderungen  entsprechend  für  richtig  halten,  dem  Kakso 
einen  Mindes tfettgehalt  von  30 Vo  zu  belassen 

Diskussion. 

Der  Vorsitzende  bemerkt  zu  dem  Vortrage  von  Professor  Matthes,  daß  bei  alleii 
Rohfaserbestimroungen  vorher  entfettet  werden  müsse,  sonst  erhalte  man  falsche  Zahlen.  Unter 
Reinasche  habe  man  bisher  sand-,  kohlen-  und  kohlensäurefreie  Asche  verstanden,  während 
hier  als   neuer  Begriff  für  Reinasche  die   alkalikarbonatfreie  Asche  eingeführt  worden  sei 

Er  glaubt,  daß  von  einer  eingehenden  Diskussion  jetzt  abzusehen  sei  und  bittet  die 
Mitglieder,  etwaige  Abänderungsvorschläge  zu  den   Leitsätzen  Beckurts'  ihm  einzosendea. 

A.  Juckenack  bemerkt,  daß  die  von  Matthes  ermittelte  Statistik  über  den  Fett- 
gehalt von  Kakaopulver  des  Handels  nicht  bedenkenfrei  sei,  weil  es  sich  nicht  um  Proben  aoi 
verschiedenen  Fabriken  handele.  Eine  Zersetzung  des  Kakaofettes  bei  der  starken  Abpreasong 
sei  von  ihm  nie  behauptet  worden.  Bei  starker  Fettabpressung  finde  zweifellos  ein  Aromi- 
Verlust  statt. 

Herr  Max  Kässmodel -Leipzig  bemerkt  als  Vertreter  des  Verbandes  Deutsch«' 
Schokoladenfabrikanten,  daß  dieser  ganz  auf  dem  Boden  des  vorjährigen  Beschlusses  über  den 
Fettgehalt  von  Kakaopulver  stehe.  Der  Verband  sei  sehr  froh,  die  Freie  Vereinigung  an  ds 
Seite  zu  haben  und  begrüße  jede  Präzisierung  mit  großer  Freude.  Die  Erlaubnis  eines  Zusatzes 
von  Mandeln  und  Nüssen  zu  Speise-  und  Dessertschokolade  halte  er  für  fiberflüssig.  Der  An- 
sicht von  Prof.  Matthes  bezüglich  des  Fettgebaltes  von  Kakao  könne  er  nicht  zastimmen; 
starke  Entfettung  sei  unbedingt  falsch.  Der  Verband  Deutscher  Schokoladenfabrikanten  woll« 
im  nächsten  Jahre  eine  Denkschrift  vorlegen.  Er  dankt  schließlich  Herrn  Dr.  Neu  mann 
für  die  Ausführung  seiner  interessanten  Untersuchungen. 

Dr.  Neu  mann  lehnt  diesen  Dank  ab,  da  die  Untersuchungen  lediglich  in  rein  wisseB- 
Bchaftlichem  Interesse  ausgeführt  und  von  keiner  Seite  veranlaßt  worden  8e*en 

H.  Matthes  erklärt,  daß  er  nur  die  objektiven  und  wissenschaftlichen  Ergebniss« 
seiner  Untersuchungen  mitgeteilt  habe. 

Die  Arbeit  von  Neumann  sei  ein  neuer  beachtenswerter  Beitrag,  aus  dem  aber  hervor- 
gehe, daß  der  Chemiker  nicht  berechtigt  sei,  in  diese  Streitfrage  mit  bindenden  Beschlüssen 
einzugreifen;   daher  habe  auch   der  Ausschuß   mit  Recht  zurzeit  von  der  Festsetzung  einer 
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unteren  Fettgrenze  abgesehen.  Die  Yersache  Neumann 's  müßten  noch  -an  mehreren  Per- 
sonen wiederholt  werden.  Den  statistischen  Angaben  habe  er  selbst  keinen  Wert  beigelegt« 
wenn  nicht  alle  Handelsmarken  nebeneinander  untersucht  würden. 

Herr  Dr.  F.  Schmidt-Hamburg  wünscht  das  Wort. 

Der  Vorsitzende  bemerkt,  daß  Herr  Dr.  Schmidt,  im  Gegensatze  zu  den  übrigen 
Nichtmitgliedem ,  denen  bisher  das  Wort  erteilt  wurde,  es  verabsäumt  habe,  vorher  um  die 
Erlaubnis  zur  Teilnahme  an  der  Versammlung  nachzusuchen  und  bittet  deshalb  die  Versamm- 
lung, zu  entscheiden,  ob  ihm  das  Wort  zu  erteilen  sei.    (Ablehnung.) 

Darauf  folgten  die  Vorträge  von  M.  Wintgen,  W.  Fresenius,  P.  Lehn- 
kcring  und  W.  J.  Baragiola,  an  die  sich  eine  Diskussion  nicht  anschloß. 


Über  den  Solaningehalt  der  Kartoffeln. 

Von 
M.  Wintgen-Berlin. 

Die  Bedeutung,  welche  der  Kartoffel  als  einem  der  wichtigsten  Nahrungsmittel 
bei  den  meisten  Kulturvölkern  zukommt,  läßt  es  begreiflich  erscheinen,  daß  frühzeitig 
die  Aufmerksamkeit  des  Chemikers  und  des  Arztes  auf  einen  in  ihr  enthaltenen  Bestand- 
teil gelenkt  wurde,  der  in  größereu  Mengen  für  den  menschlichen  Organismus  giftige 
Eigenschaften  besitzt,  das  Solanin. 

Dieses  im  Jahre  1820  von  Defosses^)  in  Solanum  nigrum  entdeckte  Glykosid 
wurde  wenige  Jahre  später  von  Baup^)  auch  aus  Kartoffelkeimeu  isoliert.  In  den 
40-er  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  hat  dann  Wacken roder')  als  erster  das  Solanin 
in  der  Kartoffel  quantitativ  zu  bestimmen  gesucht  und  5  mg  aus  1  kg  Kartoffeln  er- 
halten. 

Zahlreiche  Untersuchungen  sind  dieser  ersten  im  Laufe  der  folgenden  Jahrzehnte 
gefolgt.  Nach  «iner  Zusammenstellung,  die  G.  Meyer*)  in  einer  Arbeit  „Über  Ver- 
giftungen durch  Kartoffeln"  über  den  Solaningehalt  bringt,  sind  auf  1  kg  Kartoffeln 
6 — 680  mg  .Solanin  gefunden  worden. 

Der  Gehalt  an  Solanin  ist  nach  diesen  Werten  ein  außerordentlich  verschiedener, 
doch  wird  man  nicht  fehlgehen  in  der  Annahme,  daß  die  Methodik  der  Grewinnung 
der  leichten  Zersetzlichkeit  des  Glykosides  nicht  immer  völlig  Rechnung  getragen 
haben  dürfte,  sodaß  Verluste  entstanden  sind,  und  daß  andererseits  das  gewonnene  Sola- 
nin nicht  stets  völlig  rein  gewesen  ist,  sodaß  der  Solaningehalt  zu  hoch  gefunden 
wurde. 

Immerhin  würde  auch  bei  erheblicher  Reduktion  jener  beobachteten  Höchstwerte 
der  Solaningehalt  ausreichend  erscheinen,  um  mehrfach  beobachtete  Erkrankungen,  die 
«uf  Kartoffelgenuß  zurückgeführt  werden  mußten,  mit  ihrem  Solaningehalt  in  Ver- 
bindung bringen  zu  können. 

Massenerkrankungen,  die  in  den  Jahren  1892  und  1893  im  Elsaß  unter  den 
Mannschaften  verschiedener  Truppenteile  auftraten  und  auf  den  Genuß  von  Kartoffeln 


')  Joom.  de  Pharmacie  Paris  1820,  4. 

')  Annales  de  chimie  et  de  physique  Paris  1826,  81. 

*)  Archiv  der  Pharmazie,  38. 

*)  Archiv  f.  ezperdm.  Pathol.  u.  Pharmakol.,  86. 
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zurückgeführt  wurden,  gaben  Schmiedeberg  und  Meyer ^)  Anlaß,  eingehende 
Untersuchungen  über  den  Solan ingehalt  in  Kartoffeln  anzustellen.  Meyer  arbeitete 
mehrere  quantitative  Grewinnungsmethoden  für  Solanin  aus   und  untersuchte  hiemach: 

1.  gesunde  Kartoffeln  nach  verschieden  langer  Lagerzeit; 

2.  kranke  und  gefaulte  Kartoffeln. 

Erhebliche  Unterschiede  im  Solaningehalt  wurden  hierbei  von  neuem  beobachtet 
In  anscheinend  gesunden,  ungeschälten  und  rohen  Kartoffeln  wurden  42  bis 
206  mg*)  Solanin,  in  noch  nicht  völlig  ausgereiften  Frühkartoffeln  236  mg  mg  ge- 
funden. Während  der  Keimung,  in  den  Monaten  März  bis  Juli,  wurde  eine  kleme  Zu- 
nahme an  Solanin  von  90  auf  112  mg  trotz  Entfernung  der  Keime  beobachtet,  dodi 
geht  aus  der  Arbeit  nicht  mit  Sicherheit  hervor,  daß  immer  von  derselben  Lieferant 
Kartoffeln  zur  Verfügung  standen. 

In  geschälten  Kartoffeln  wurde  durchschnittlich  nur  halb  so  viel  Solanin  als  in 
ungeschälten  gefunden. 

Kranke  Kartoffeln  schließlich  entliielten,  wenn  sie  ganz  faulig  waren,  kein 
Solanin  mehr,  und  in  fleckigen,  teils  holzig  harten,  teils  weichen ,  sowie  eingeschrumpften 
Kartoffeln,  schwankte  der  Gehalt  innerhalb  der  auch  bei  gesunden  Proben  gefundenen 
Werte.  Nur  in  zwei  Proben  wurde  der  außerordentlich  hohe  Gehalt  von  520,  ja  sogar 
von  1340  mg  Solanin  festgestellt  Beide  Proben  waren  anormal  Erstere  bestand  aus 
Keimknollen,  das  sind  kleine  Knollen,  die  sich  beim  Lagern  aus  ausgetriebenen,  alten 
Kartoffeln  am  Ende  der  Keime  im  Frühjahr  zu  bilden  vermögen,  letztere  bestand  an* 
vorjährigen,  14 — 16  Monate  alten  Kartoffeln,  welche  stark  eingeschrumpft  waren,  und 
in  schwarzen  unter  der  Schale  liegenden  Stellen  Pilzwucherungen  aufwiesen.  Die 
Befunde  gaben  zu  der  Vermutung  Anlaß,  daß  der  hohe  Solaningehalt  auf  bakterielle 
Ursachen  zurückzuführen  sei.  Versuche,  auf  gesunde  Kartoffeln  das  infizierte  Ge- 
webe überzuimpfen,  gelangen  nur  unvollständig.  Immerhin  ließ  sich  nach  einigen 
Monaten  bei  einem  solchen  Versuch  eine  Zunahme  von  Solanin  nachweisen. 

Die  Vermutung,  daß  durch  Bakterien  oder  durch  Pilze  eine  Erhöhung  des  Sola- 
ningehaltes  verursacht  werde,  erhielt  anscheinend  eine  weitere  Bestätigung  durch 
mehrere  Veröffentlichungen  von  SchnelP).  Dieser  hatte  1898  in  geschälten,  rohen 
Kartoffeln ,  deren  Genuß  Erkrankungen  verursacht  hatte,  380  mg  Solanin  und  nach 
ihrer  Abkochung  noch  240  mg  Solanin  gefunden.  Sodann  ermittelte  er  durch  eine 
Reihe  weiterer  Untersuchungen  von  Kartoffeln,  welche  Fleckbildung  unter  der  Schale 
zeigten,  daß  diese  kranken  Gewebsteile  im  Durchschnitt  33  7o  mehr  Solanin  enthielten, 
als  die  weißen,  anscheinend  noch  gesunden  Teile  der  gleichen  Knollen.  Die  betreffenden 
Werte  waren  allerdings  viel  kleiner,  als  die  erst  gefundenen;  sie  betrugen  in  6  Be- 
etimmungen 32 — 96  mg  in  den  verfärbten,  und  28  —  64  mg  in  den  weiß  erscheinenden 
Stellen.  Schnell  folgerte  aus  seinen  Befunden,  daß  die  Fleckbildung  mit  dem  e^ 
höhten  Solaningehalt  in  ursächlichen  Zusammenhang  stehe,  ließ  es  jedoch  unentschieden, 
ob  Bakterien  oder  Pilze  die  Solan inbildner  seien. 

Eine  Entscheidung  in  dieser  Frage  glaubte  bald  darauf  Weil*)  bringen  w 
können,    der  auf  Veranlassung  von  Schnell   sich  mit  dem  Studium   der  die  Fleck- 


')  Militärärztl.  Zeitschrift  1904. 

')  Die  angegebenen  Werte  beziehen  sich  stets  auf  1  kg  Kartoffeln. 

»)  Apotheker-Zeitg.  1898,  18,  775  und  1900,  15,  133. 

*)  Archiv  f.  Hygiene  1900,  88,  330. 
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Bildung  verursachenden  Erreger  beschäftigt  hat.  Aus  seiner  Veröffentlichung  geht 
hervor,  daß  er  13,  anscheinend  bisher  nicht  bekannte  Bakterien  aus  kranken  Gewebs- 
teilen der  Kartoffeln  isolieren  konnte,  von  denen  2  Solanin  bilden  sollten.  Er  be- 
zeichnete sie  als  Bacterium  solaniferum  non  colorabile  und  Bacterium  solaniferum  co- 
lorabile.  Weil  kommt  auf  Grund  seiner  Untersuchungsergebnisse  zu  dem  Schluß, 
daß  das  Vorkommen  von  Solanin  in  Kartoffeln  lediglich  durch  Bakterienein  Wirkung 
hervorgerufen  werde. 

Im  Auftrage  der  Medizinal- Abteilung  des  Kriegsministeriums  hat  sich  bald  dar- 
auf auch  das  Laboratorium  der  Kaiser  Wilhelms- Akademie  mit  der  Untersuchung  von 
Kartoffeln  auf  ihren  Solaningehalt  beschäftigt,  und  ist  hierbei  auch  eine  Nachprüfung 
der  Arbeiten  letztgenannter  Autoren  erfolgt. 

Die  Gesichtspunkte  für  die  Arbeit  waren  folgende: 

1.  Ist  in  guten,  anscheinend  gesunden  Kartoffeln  der  Solaningehalt  bei  den 
einzelnen  Sorten  gleichmäßig,  und  nimmt  er  beim  Lagern,  zumal  zur  Keim- 
zeit, zu? 

2.  Welchen  Einfluß  üben  Krankheiten   auf  den  Solaningehalt  der  Kartoffeln 


aus 


9 


3.  Wird  durch  die  von  Weil    als  Solan inbildner   bezeichneten  Bakterien  So- 
lanin wirklich  gebildet? 

Bevor  mit  diesen  Untersuchungen  begonnen  wurde,  erschien  es  vorerst  nötig, 
festzustellen,  ob  die  zur  Isolierung  des  Solanins  in  Aussicht  genommenen  Methoden 
seine  quantitative  Gewinnung  gewährleisteten,  und  ob  ferner  die  Prüfungsmethoden 
zu  sicheren  Schlüssen  auf  die  Reinheit  des  Solanins  berechtigen. 

In  kurzen  Zügen  möchte  ich  die  beiden  Verfahren,  die  zur  Gewinnung  des 
Solanins  angewandt  wurden,  und  von  denen  das  nächstbeschriebene  von  Meyer^)  ver- 
öffentlicht und  empfohlen  worden  ist,  angeben. 

Die  zerriebenen  Kartoffeln  werden  abgepreßt,  der  Preßsaft  fast  zur  Trockene 
eingedampft,  nachdem  seine  sauere  Reaktion  zuvor  durch  Ammoniak  abgestumpft 
worden  ist,  und  ebenso  wie  der  Preßrückstand  wiederholt  mit  heißem  Alkohol  extra- 
hiert Die  vereinigten  alkoholischen  Auszüge  werden  nach  dem  Eindampfen  mit 
schwefelsäurehaltigem  Wasser  aufgenommen  und  hieraus  durch  Übersättigen  mit 
Ammoniak  das  Solanin  gefällt.  Das  abfiltrierte,  gut  ausgewaschene  Solanin  wird  von 
neuem  in  Alkohol  gelöst,  filtriert  und  in  einem  Schälchen  nach  dem  Verdunsten  des  Al- 
kohols bei  mäßiger  Wärme  zur  Wägung  gebracht. 

Nach  der  zweiten  Methode  wurden  die  Kartoffeln  ebenfalls  zerrieben  und  ab- 
gepreßt, nur  wurde  der  Preßrückstand  mit  kaltem  Alkohol  der  mit  V»  ®/o  Eis- 
essig angesäuert  war,  im  Perkolator  bis  zur  Erschöpfung  extrahiert.  Das  Perkolat 
wurde  nach  dem  Neutralisieren  mit  Ammoniak  mit  dem  alkoholischem  Auszuge  des  einge- 
dickten Preßsaftes  vereinigt,  der  Alkohol  abgedampft  und  der  Rückstand  nach  Me- 
thode I  weiter  verarbeitet. 

Die  Genauigkeit  beider  Methoden  wurde  in  der  Weise  nachgeprüft,  daß  zwei 
Kartoffelprobcn  von  je  500  g  nebeneinander  verarbeitet,  und  der  einen  0,05  g 
Solanin  zugesetzt  wurden,  das  bei  100^  getrocknet  war.  Die  Differenz  zwischen 
dem  gefundenen  Solaningehalt  beider  Proben  betrug  t»l  mg.  Ein  gleich  gutes  Er- 
gebnis wurde  nach  der  Methode  II  erzielt,  wo  nur  20  mg  Solanin  der  einen  Kartoffel- 


>)  Milit&rftrztl.  Zeitschrift  1904. 


116  5.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigung,     f i^vÄ!:  i^oiSSäSS 


probe  beim  Verarbeiten  zugesetzt  wurden.  Auch  hier  betrug  die  Differenz  beider 
Bestimmungen  21  mg  Solanin. 

Die  Versuche,  die  Reinheit  des  Solanins  nicht  lediglich  durch  Farbreaktionen, 
sowie  auf  Grund  seiner  äußeren  Beschaffenheit  festzustellen,  sondern  auch  auf  andere 
Weise  Kriterien  für  die  Reinheit  zu  gewinnen,  haben  zu  keinem  Ergebnis  gefühlt 
Es  gelang  mir  und  meinen  Mitarbeiteni  weder  durch  Lösen  des  Solanins  in  Säure 
von  bekanntem  Gehalt  und  Feststellung  des  Säureverbrauchs  durch  RücktitratioD, 
unter  Verwendung  der  verschiedensten  Indikatoren,  eine  brauchbare  Bestimniungsmethode 
zu  erhalten,  noch  lieferten  andere  Versuche,  durch  die  eine  quantitative  Überführung 
des  Solanins  in  Solanidin  angestrebt  wurde,  ein  brauchbares  Ergebnis.  Schließlich 
will  ich  hervorheben,  daß  auch  die  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  als  sicheres  Kri- 
terium für  die  Reinheit  des  Solanins  nicht  herangezogen  werden  konnte,  da  die  An- 
gaben hierüber  keineswegs  übereinstimmen  und  nach  unseren  Versuchen  eine  Zer- 
setzung, ohne  daß  ein  scharfer  Schmelzpunkt  beobachtet  wurde,  erfolgte . 

Es  mußte  daher  genügen,  das  Solanin  möglichst  farblos  zu  gewinnen  und  seine 
Identität  durch  eine  Reihe  von  Farbreaktionen  nachzuweisen.  Hierzu  wurde  Selen-. 
Tellur-  und  Äthyl-Schwefelsäure  benutzt. 

Das  Solanin  wurde  teils  in  krystalli nischer,  teils  in  amorpher  Form  zur  Wägung 
gebracht.  War  dasselbe  etwas  gefärbt,  so  wurde  es  durch  Lösen  in  schwefelsäure- 
haltigem Wasser,  Ausfällen  mit  Ammoniak  und  Aufnahme  des  abfiltrierten  Solanins 
in  Alkohol  gereinigt.  Namentlich  aus  kranken  Kartoffeln  gelang  es  nichts  in  allen 
Fällen  sofort  das  Solanin  weiß  zu  erhalten.  Bei  diesen  war  das  erst  erhaltene  So- 
lanin in  der  Regel  durch  organische  Zersetzungsprodukte  verunreinigt  und  braun  ge- 
färbt und  gab  die  Identitätsreaktionen  nur  unscharf.  In  schwefelsäurehaltigem  Wa«HT 
löste  es  sich  nur  unvollkommen  unter  Zurücklassen  eines  harzigen  Rückstandes,  in 
dem  Solanidin  nicht  nachweisbar  war.  Erst  nach  ein-  bis  mehrmaliger  Reinigung 
in  der  oben  geschilderten  Weise  wurde  es  gelblichweiß  bis  weiß  erhalten. 

I.  Solaningehalt  in  gesunden  Kartoffeln. 

Untersucht  wurden  Kartoffeln  1898-er  und  1899-er  Ernte.  Neben  zwei  in  Berlin 
gehandelten  Marken  „Edelsteiner*^  und  „Rote  Dabersche",  von  denen  für  die  fort- 
laufenden Untersuchungen  größere  Mengen  gekauft  wurden,  verdankte  das  Labora- 
torium weitere  Proben  teils  guter,  teils  kranker  Kartoffeln  Herrn  Prof.  v.  Ecken- 
brecher, dem  Leiter  der  Deutschen  Kartoffelkultur-Station  in  Berlin,  dem  ich  auch 
an  dieser  Stelle  meinen  Dank  für  seine  Unterstützung  aussprechen  möchte. 

In  der  Regel  wurden  V«  —  1  kg  Kartoffeln  für  die  einzelnen  Untersuchungen 
verwendet  und  kamen,  von  einem  Versuch  abgesehen,  nur  rohe  Kartoffeln  zur  Prüfung. 
Hatten  die  Kartoffeln  bereits  Keime  getrieben,  so  wurden  diese  vor  der  Verarbeitung 
sorgfältig  entfernt.  Nur  in  einzelnen  Fällen  wurden  Bestimmungen  in  geschälten 
Kartoffeln  ausgeführt,  dann  aber  stets  der  Gehalt  der  Schalen  an  Solanin  mitbe- 
stimmt; denn  der  Solaningehalt  geschälter  Kartoffeln  ist  nicht  vergleichbar,  da  die 
äußeren  Schichten  solaninreichor  sind,  ein  gleichmäßiojes  Schälen  aber  infolge  der  ver- 
schiedenen Gestalt  und  dem  je  nach  der  Läni2:e  der  Lagerzeit  mehr  oder  weniger  weit 
fortgeschrittenen  Schrumpfungszu^^tande  nicht  durchführbar  ist. 

In  Tabelle  I  sind  die  in  guten  Kartotfcln  gefundenen  Solaninmengen  zusanmien- 
gestellt. 
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Tabelle  I. 

Kartoff( 

sin  1898-er  Ernte. 

Ver- 
such 
No. 

Bezeichnung 
der  Kartoffelaorte 

Zeit  der 
Unter- 
fiuchang 

Gewicht 

der 
unter- 
suchten 
Kar- 
toffeln 

Äußere  Beschaffenheit 
der  Kartoffeln 

Solanin. 

et: 

net  auf 
l  kg 

g 

1 

Weiße  Edelsteiner     .    . 

Oktober  98 

500  g 

gesund,  Schnittfläche  normal 

0,0832 

2 

•                                        T) 

n 

500  , 

desgl. 

0,08^8 

3 

Sovbr.  98 

500  , 

desgl. 

0,0892 

4 

n 

500  , 

desgl. 

0,0880 

5 

Anf.Marz99 

500  . 

etwas  geschrumpft  u.  zu  keimen  anfangend 

0,0724 

6 

£ndeMärz99 

500  , 

desgl. 

0,06e3 

7 

April  99 

500  , 

&tark  geschrumpft  u,  viele  Keime  zeigend 

0,0720 

8 

Jnli  99 

5C0  . 

sehr  stark  geschrumpft  mit  sehr  viel  Keimen 

0,0730 

9 

August  98 

500  , 

desgl. 

0,0733 

10 

Rote  Dabersche     . 

Oktober  98 

500  , 

gesund,  Schnittfl&che  normal 

0,0860 

11 

»            »             •     ■ 

April  99 

500  , 

geschrumpft,  viele  Keime  zeigend 

0,0940 

12 

»            »             • 

Juni  99 

500  , 

desgl. 

0,0890 

13 

Richters  Imperator 

April  99 

1000  , 

gesund,  nur  winzige  Keime  zeigend 

0,0228 

14 

Prof.  Oehmicher    . 

Anf.>Tai  99 

1000  , 

ohne  Keime 

0.0444 

15 

Richter's  Edelsteiner 

Mitte  Mai  99 

1000  . 

wenige  kleine  Keime 

0,0180 

16 

Ruhm  von  Haiger 

Ende  Mai  99 

K)00  „ 

schwach  gekeimt 

0,0172 

Kartoff 

ein  1899-er  Ernte. 

17 

Malta-Kartoffeln    .    .     . 

Juni  99 

500  g 

,  normal 

0,0260 

18 

Frühkartoffeln  (weifieNieren) 

Juli  99 

500  . 

desgl. 

0.0250 

19 

Prof.  Orth 

Novbr.  99 

1000  , 

desgl. 

0,1059 

20 

Weiße  Riesen   . 

, 

500  , 

desgl. 

0,0406 

21 

Domäne  Dalem 

Januar  00 

750  , 

stark  geschrumpft,  schwach  gekeimt 

0,0620 

22 

Edelsteiner    .    . 

Febraar  00 

500  , 

schwach  gekeimt 

0,0600 

23 

9 

Anf.MärzCO 

500  , 

gekeimt,  sonst  normal 

0,0550 

24 

Rote  Dabersche 

Oktober  99 

1000  , 

normal 

0,0935 

25 

»            » 

Dczbr.  99 

500  , 

desgl. 

0,0924 

26 

»            » 

Januar  00 

500  , 

desgl. 

0,0800 

27 

*            ]i 

Februar  00 

500  , 

hatten  gekeimt 

0,0660 

28 

> 

» 

März  00 

500  , 

desgl. 

0,0900 

„Edelsteiner**  und  „Rote  Dabersche**  hatten  demnach  bereits  im  Oktober,  also  kurz 
nach  der  Ernte,  den  relativ  hohen  Gehalt  von  83  bezw.  86  mg  Solanin.  Eine  Zunahme 
des  Solaningehaltes  während  der  neun  und  elf  Monate  langen  Lagerung  wurde  troti 
starken  Auskeimens  nicht  beobachtet.  Er  betrug  bei  „Edelsteiner"  im  August  1899 
73  mg  gegenüber  83  mg  im  Oktober  1898;  bei  „Rote  Dabersche'*  89  mg  im  Juni  1899, 
dagegen  86  mg  im  Jahre  vorher. 

Beträchtlich  weniger  Solanin  wurde  in  vier  anderen  Kartoffelsorlen  gefunden, 
die  im  April  1899  aus  frisch  geöffneten  Mieten  entnommen  waren.  Diese  Kartoffeln 
sahen  sehr  frisch  aus,  zeigten  keine  oder  nur  sehr  geringe  Keimbildung  und  enthielten 
17 — 44  mg  Solanin. 

Ähnlicher  Art   waren    die  Untersuchungsergebnisse    von  Kartoffeln    der  nächst- 
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folgenden  Ernte,  wo  Malta-Kartoffeln,  eine  Sorte  Frühkartoffeln  und  fünf  Sorteo 
Spätkartoffeln,  darunter  wiederum  „Edelsteiner"  und  „Rote  Dabersche",  auf  ihren 
Solaningehalt  geprüft  wurden.  In  den  Malta-  und  Frühkartoffeln  wurde  25  und 
26  mg  Solanin  gefunden,  während  als  Maximalgehalt  in  der  Spätkartoffel  „Prof.  Orth" 
107  mg  ermittelt  wurden.  Weiterhin  ergaben  Lagerungsversuche,  die  mit  der  Marke 
„Rote  Dabersche"  von  Oktober  1899  bis  März  1900  angestellt  wurden,  keine 
Zunahme  von  Solanin,  obwohl  Keimung  der  Kartoffeln  in  den  letzten  Monaten  ein- 
getreten war.  Die  Befunde  waren  93  mg  im  Oktober  und  90  mg  im  darauffolgen- 
den März. 

Also  auch  hier  wiederum  große  Schwankungen  im  Solaningehalt  zwischen  den 
einzelnen  Sorten   und   keine  Beobachtung   einer  Zunahme    des  Solanins  beim  Lagern. 

II.  Solaningehalt  in  kranken  Kartoffeln. 

Es  hatte  ursprünglich  der  Plan  bestanden,  mit  Unterstützung  des  inzwischen 
verstorbenen  Herrn  Geh.  Rcg.-Rates  Prof.  Frank  die  Krankheitsform  der  betreffenden 
Kartoffeln  festzustellen  und  möglichst  nur  Sorten  mit  einheitlichen  Krankheitserschei- 
nungen auf  ihren  Solaningehalt  zu  prüfen.  Ferner  sollten  neben  diesen  kranken 
Kartoffeln  auch  gesunde,  welche  von  demselben  Felde  stammten,  mituutersucht  werden. 

Auch  hierfür  hatte  sich  unser  Laboratorium  der  Unterstützung  der  Kartoffel- 
kultur-Station zu  erfreuen.  Diese  sandte  im  Frühjahr  1899  aus  frisch  geöffneten 
Mieten  von  vier  verschiedenen  Kartoffelsorten  gesunde  und  kranke  Proben  ein ;  ebenso 
erhielten  wir  im  Herbst  desselben  Jahres  mehcere  frisch  geemtete  Proben  von  mehreren 
anderen  Sorten  zugeschickt. 

Eine  einheitliche,  auf  den  gleichen  EiTeger  zurückzuführende  Krankheit  lag  aber, 
wie  von  Frank  festgestellt  wurde,  weder  bei  den  eingemietet  gewesenen,  noch  bei  den 
frisch  geernteten  Kartoffeln  vor.  Die  Krankheitserscheinungen  wiesen  vielmehr  auf  Misch- 
infektion hin  und  waren  zum  Teil  ziemlich  weit  fortgeschritten.  Graue  Flecken  unter 
der  Schale,  wie  sie  mit  der  Vermehrung  des  Solan ingehaltes  in  ursächlichem  Zusammen- 
hang gebracht  werden,  wurden  hin  und  wieder  bemerkt,  doch  ließen  sich  Pilzwuche- 
rungen, wie  sie  Schnell  beobachtete,  nicht  darin  feststellen. 

Bakteriologische  Untersuchungen,  die  anfangs  mit  infizierten  Gewebsteilen  an- 
gestellt wurden,  ergaben  weiterhin  auf  Kartoffel gelatine  ein  so  reiches  Wachstum  der 
verschiedensten  ßakterienarten,  daß  es  nicht  möglich  erschien,  sie  alle  zu  isolieren  und 
auf  die  Fähigkeit,  Solanin  zu  bilden,  zu  prüfen.  Die  Kartoffeln  wurden  daher  nur 
chemisch  auf  ihren  Solaningehalt  untersucht.  Wie  aus  Tabelle  II  hervorgeht,  wurde 
bei  den  eingemietet  gewesenen  kranken  Kartoffeln  der  1898-er  Ernte  nur  in  einem 
Falle  ein  um  7  mg  höherer  Solaningehalt  als  in  gesunden  Kartoffeln  gefunden,  hei 
den  anderen  Proben  dagegen  eine  Abnahme  des  Solaningehaltes  gegenüber  gesunden 
Kartoffeln  beobachtet. 

Von  Kartoffeln  der  1899-er  Ernte  waren  infolge  des  trockenen  Sommers  nur  wenig 
kranke  Proben  erhalten  worden.  Bei  diesen  Untersuchungen  wurde  der  Solaningehalt 
teils  in  den  gesunden,  teils  in  den  kranken  Kartoffeln  höher  gefunden.  Ii^endwelcbe 
sichere  Schlüsse  auf  einen  Zusammenhang  zwischen  Krankheit  und  Solaningehalt  lassen 
sich  hieraus  jedoch  nicht  ziehen,  da  seitens  der  Kartoffelkultur-Station  mitgeteilt  wurde, 
es  sei  infolge  des  seltenen  Vorkommens  kranker  Kartoffeln  in  dem  betr.  Sommer 
zweifelhaft,  ob  die  gelieferten  Kartoffeln  einer  Sorte  immer  von  den  gleichen  Feldern 
herrührten.     Ein  Einfluß  des  Bodens  aber  ei*scheint  nicht  ausgeschlossen. 
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TabeUe  II. 
Kartoffeln  1898-er  Ernte. 


Ko. 

Beselehnnng 
der  Kartoffel 

Zeit  der 
ÜLter- 
BuehimK 

Solaningehalt 
Beschaffenheit                             1  berechnet  auf  1  kg 
der  kranken  Kartoffeln 

krank       gesnnd 

1 

2 
3 

4 

Ricliter*8  Imperator 

Prof.  Oehmicher 
Richter's  Edelsteiner 

Rahm  von  Haiger  . 

April  99 

ADlMai99 
Mitte  Mai  99 

£ndeMai99 

die  kranken  Teile  sind  teilweise  zusammenge-      0,0220       0,0228 
sehnimpft,  das  Parenchym  braun  und  teil- 
weise erweicht 

sehr  stark  gefault  und  sosammengesehrumpft,     Q  0204       0  0444 
weifies  Pilzmyeel  unter  der  Sehale                                          ' 

Kartoffeln  zeigen  viele  schwarze  Stellen.  Letz-      0.0250       0.0180 
tere  sind  weich  faul  und  nicht  tief  ins  Innere        '            ,    ^'     ^ 
eindrin(teDd 

braunschwarz,  schmierig  und  stark  zusammen-      0  0120       0  0172 
geschrumpft;  fast  YÖlTig  yerdorbeu                        '                   ' 

LQbbenauer  Weiße 
Weiße  Riesen     .    . 
Rote  Dabersche  .    . 

•  »  •    • 

Weiße  Kartoffeln    . 


Dezember  99    trockenfanl,  in  den  ftufieren  Schichten  krank        0,0660 


Kartoffeln  1899-er  Ernte. 
Septbr.  99     wenige  graue  Flecke  unter  der  Schale  zeigend      0,0686  — 

'  0,0634      0,0406 


I 

Oktober  99  ,  wurden  als  naAfaul  bezeichnet 


Januar  00      wie  im  Dezember 


0,0373 


}o,< 


,0800 


Januar  00 


I 


teilweise  angefault,  zeigten  Pilzwucherungen 
unter  der  Sehale 


0,1025      0,0620 


Um  80  wertvoller  für  die  Beurteilung  mußte  daher  die  Untersuchung  von  Kar- 
toffeln erscheinen,  welche  im  Sommer  1900  aus  dem  Elsaß  übersendet  wurden  und 
nach  einer  Mitteilung  SchnelTs  jene  grauen  Flecke  besaßen,  die  einen  höheren 
Solaningehalt  bedingen  sollen.  Die  Kartoffeln  stammten  von  der  1899-er  Ernte  und 
waren  teilweise  bereits  angefault  Sie  wurden  geschält  und  die  weichfaulen  Stellen 
sorgfältig  ausgeschnitten.  Graufleckige  Stellen  in  noch  harten  Gewebsteilen  wurden 
nur  in  einem  Teil  der  Kartoffeln  vorgefunden.  Sie  saßen  dicht  unter  der  Schale 
und  drangen  in  der  Regel  wenig  tief  in  das  Innere  ein.  Von  diesen  Kartoffeln 
wurden  die  Schalen,  die  weichfaulen  Teile,  die  fleckigen  Stellen  und  die  gesund  er- 
scheinenden Stellen  gewogen  und  für  sich  auf  Solan  in  untersucht. 

Die  Ergebnisse  gibt  Tabelle  III  wieder.  In  den  fauligen  Stellen  waren  nur 
Spuren  von  Solanin  nachweisbar.  Die  graufleckigen  Stellen  enthielten,  auf  1  kg  be- 
rechnet, 18  mg  Solanin,  die  gesunden  Teile  12  mg,  wahrend  die  Hauptmenofe  in  den 
Schalen  saß. 

Tabelle  III. 


Aus 

Gewichts-                            j      Solanin, 
menge  der  |    Gefunden        berechnet 
verarbeite-  !      Solanin      ,     auf  1  kg 
tenSubstanz                              Substanz 

Aussehen  des  Solanins 

faulen  Stellen 

gesunden  weißen  Teilen      .    . 

grauen  Flecken 

Schalen 

der  yollstlindigen  Kartoffel 

184  g 

1924  , 

385  , 

398  , 
2891  , 

Spuren             — 
0.0230          0,0119 
0,0070     '     0,0182 
0,0535          0,1344 
0,0835          0,0289 

weiß  krystallinisch 
weiß  amorph 
teilweise  krystallinisch 
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Wenn  somit  zwar  die  Angaben  Schnelles,  daß  die  graufleckigen  Stellen  mehr 
Solanin  als  die  gesunden  Teile  der  Kartoffel  enthielten,  ihre  Bestätigung  fanden,  so 
kann  doch  der  hieraus  gezogenen  Folgerung,  der  höhere  Solaningehalt  sei  auf  Solanio- 
bildner  zurückzuführen,  nicht  zugestimmt  werden.  Ich  glaube  ihn  viel  ungezwungener 
auf  die  ungleiche  Verteilung  des  Solan  ins  in  der  Kartoffel  zurückführen  zu  solleD. 
Nach  Angaben  der  Literatur  soll  etwa  die  Hälfte  des  Solanins  in  den  Schalen  sitzen. 
Bei  diesen  Kartoffeln  betrug  der  Solaningehalt  der  Schalen  sogar  64  "/o  des  (jesaint- 
gehaltes.  In  zwei  anderen  Kartoffel  proben  entfielen  rund  60  und  75  ^/o  des  Solanins 
auf  die  Schalen.  Aber  auch  nach  deren  Entfernung  ist  der  Solaningehalt  kein  gleich- 
mäßig verteilter.  Geschälte  Kartoffeln,  die  zum  zweiten  Male  geschält  wimlen,  ent- 
hielten in  dieser  zweiten  Schale  wiederum  mehr  Solanin  als  im  Kern. 

Es  ist  somit  erwiesen,  daß  das  Solanin  vornehmlich  in  den  peripheren  Schichten 
sitzt  und  nach  innen  zu  abnimmt. 

m.  Tersuche,  Solaninbildung^  auf  künstlichem  Nährboden  durch  Bakterien 

zu  erzengen* 

Wie  ich  bereits  vorher  erwähnte,  hatte  SchnelTs  Annahme,  daß  durch  bak- 
terielle Einwirkung  eine  Steigerung  des  Solaningehaltes  der  Kartoffeln  eintrete,  durch 
die  Arbeiten  Weil's  anscheinend  eine  Bestätigung  erfahren.  Weil  hatte  zwar  nicht 
auf  der  lebenden  Kartoffel,  wohl  aber  auf  steriler  Kartoffelbrühe  durch  Impfiug  mit 
zwei  von  ihm  aus  kranken  Kartoffeln  isolierten  Bakterien,  die  er  Bacterium  solanifemm 
non  colorabile  und  Bacterium  solaniferum  colorabile  genannt  hatte,  Solaninbildang 
beobachtet 

Ich  gebe  seine  Versuchsmethodik  kurz  an:  Kartoffeln  wurden  zerrieben,  mit 
Wasser  zu  einem  dünnen  Brei  angerührt,  abgepreßt  und  mit  soviel  Wasser  nachge- 
waschen, daß  aus  500  g  Kartoffeln  ein  Liter  Brühe  erhalten  wurde.  Nach  dem  Absitzen 
der  Stärke  wurde  die  kolierte  Flüssigkeit  in  Liter-Kolben  abgespült  und  eine  Stunde  lang 
bei  120°  sterilisiert;  hiemach  soll  stets  eine  klare  Brühe  erhalten  worden  sein.  Die 
Kolben  wurden  sodann  mit  den  Bakterienkulturen  teilweise  geimpft  und  ihr  Inhalt 
von  Zeit  zu  Zeit  nach  Eindampfen  der  Flüssigkeit  nach  der  Methode  von  Meyer 
auf  Solanin  untersucht.  Ungeinipft  gebliebene  Kolben  dienten  als  Kontrollproben. 
Weil  hatte  nach  dieser  Methode  in  je  6  1  Brühe,  die  3  kg  Kartoffeln  entsprachen, 
und  mit  dem  erstgenannten  Bacterium  (I)  geimpft  waren,  41  mg,  in  den  mit  Bac- 
terium II  geimpften  73  mg  Solanin  gefunden;  kein  Solanin  dagegen  in  den  unge- 
inipft gebliebenen  Kon  trollproben. 

Diese  Bakterien kulturen  ließea  wir  uns  kommen,  und  haben  mit  dem  als  dem 
.stärkeren  Solan inbildner  bezeichneten  Bacterium  solaniferum  colorabile  in  einer  Reihe 
von  Versuchen  die  Prüfung  auf  Solaninbildung  wiederholt. 

Im  Gegensatz  zu  obigen  Befunden  wurde  in  der  ungeimpften  Brühe  stets  Solanin 
gefunden  und  ein  Unterschied  im  Solaningehalt  zwischen  den  geimpften  und  unge- 
impft  gebliebenen  Nährböden  nicht  festgestellt.  Wohl  wurde  zuweilen,  wie  aus  <ler 
Zusammenstellung  in  Tabelle  IV  hervorgeht,  in  derselben  Versuchsreihe  ein  kleiner, 
bis  mehrere  mg  betragender  Unterschied  im  Solanin-Gehalt  zwischen  den  einzelnen 
Nährböden  beobachtet,  aber  es  fehlte  jede  Gesetzmäßigkeit  Bald  war  in  dem  ge- 
impften, bald  in  dem  ungeimpften  Kolben  der  Solaningehalt  etwas  höher  und  dürften 
diese  Unterschiede  als  kleine  Versuchsfehler  anzusprechen  sein. 

Ungleich  größer  war  die  Verschiedenheit  im  Solaningehalt  zwischen  den  einzelnen 
Versuchsreihen,  da  im  Laufe  der  sich  mehrere  Monate  hinziehenden  Untersuchungen 
jedesmal  frisch  gekaufte  Kartoffeln  verwendet  wurden. 
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Eine  Erklärung  für  die  Ergebnisse  der  Weirsehen  Arbeit  vermag  ich  njchr 
sicher  zu  geben.  Weil  scheint  bei  der  Art  seiner  Versuchsausfühning  von  der  Ab- 
nahme  ausgegangen  zu  sein,  daß  Solanin  in  dem  Preßsafte  der  Kartoffeln  nicht  vor- 
handen und  in  unlöslicher  Form  in  der  Kartoffel  enthalten  ist  Dies  ist  jedoch  un- 
richtig. Solanin  ist  auch  als  reines  Glykosid  in  Wasser  nicht  vöUig  unlöslich,  in  der 
Kartoffel  aber  liegt  es  überhaupt  nicht  frei,  sondern  an  eine  organische  Säure  gebunden 
vor,  ist  also  infolgedessen  noch  löslicher.  Berücksichtigt  man  dann  weiter,  daß  der 
Preßsaft  schwach  sauere  Reaktion  besitzt,  so  ist  von  vornherein  anzunehmen,  da£ 
Solanin  darin  enthalten  sein  wird.  Allerdings  ist  es  nicht  ausgeschlossen,  daß  beim 
Eindampfen  des  Preßsaftes,  sofern  die  sauere  Reaktion  nicht  mit  Ammoniak  ahgestumpft 
wird,  Zersetzungen  des  Solanins  eintreten  und  in  Alkohol  fast  unlösliches  Solanidin 
gebildet  wird.  Diesen  Zusatz  von  Ammoniak  scheint  Weil  unterlassen  zu  haben, 
wenigstens  berichtet  er  in  seiner  Arbeit  hierüber  nichts.  Aber  auch  hiermit  würde 
nur  ein  Teil  der  WeiTschen  Ergebnisse  seine  Erklärung  finden. 

Auf  Grund  unserer  Untersuchungsergebnisse  kann  eine  Solan inbildung  durch 
das  Bacterium  solaniferum  colorabile  als  wahrscheinlich  oder  gar  erwiesen  nicht  mehr 
angesehen  werden. 

Damit  fällt  aber  auch  die  weitere  Folgerung,  welche  Weil  aus  seinen  Ver- 
suchsergebnissen glaubte  ziehen  zu  sollen,  nämlich,  daß  das  Vorkommen  von  Solanin 
lediglich  auf  bakterielle  Ursachen  zurückzuführen  sei.  Diese  Annahme  mußte  seh™ 
mit  Rücksicht  darauf,  daß  Solanin  in  einer  ganzen  Reihe  von  Vertretern  einer  be- 
stimmten Pflanzenfamilie  regelmäßig  vorkommt,  daß  es  bei  diesen  in  den  verschiedensteo 
Teilen,  insbesondere  in  den  Samen  und  Früchten,  auftritt,  daß  es  ferner  bei  der  Kartoffel 
gerade  in  der  Keimzeit  als  intermediäres  Produkt  in  jungen  Keimen  selbst  in  großen 
Mengen  vorkommt,  der  Gehalt  hieran  bei  weiterem  Wachstum  aber  wieder  zurückgebt, 
als  mindestens  gewagt  erscheinen. 

Weiter  würde  es  auch  befremden,  warum  so  relativ  selten  Solanin vei^ftungen 
durch  Genuß  von  Kartoffeln  beobachtet  werden ,  da  ja  alle  Kartoffeln  Solanin  ent- 
halten, mithin  nach  Weil  durch  die  spezifischen  Erreger  infiziert  wären. 

Ich  bin  mit  meinen  Ausführungen  zu  Ende  und  möchte  die  Ergebnisse  der 
Arbeit  in  folgenden  Sätzen  zusammenfassen : 

1.  Der  Solaningehalt  der  Kartoffeln  ist  bei  den  einzelnen  Sorten  durchaus  ver- 
schieden, im  allgemeinen  aber  beträchtlich  kleiner  als  nach  den  Durchschnittszahlen 
in  der  Literatur  zu  erwarten  wäre. 

2.  Eine  Zunahme  des  Solanins  bei  längerem  Lagern  wurde  auch  in  gekeimten 
Kartoffeln,  wenn  die  Keime  sorgfältig  entfernt  wurden,  nicht  beobachtet. 

3.  Ein  durch  Erkrankung  bedingter  höherer  Solaningehalt  gegenüber  gesunden 
Kartoffeln  hat  sich  nicht  sicher  feststellen  lassen. 

4.  Solaninbildung  durch  Bakterien  auf  Kartoffelnährböden  nach  dem  Verfahren 
von  Weil  ist  nicht  bestätigt  worden. 

Wenngleich  die  Frage  über  das  Vorliegen  einer  Solaninvergiftung  nicht  vor 
unser  Forum  gehört,  möchte  ich  zum  Schluß  darauf  hinweisen,  daß  die  Wahrscheinlidi- 
keit  von  Solanin  Vergiftungen,  wie  sie  in  früherer  Zeit  mehrfach  beobachtet  wurden, 
durch  die  Ergebnisse  dieser  Arbeit  in  keiner  Weise  gestützt  werden.  Die  gefundenen 
Solaninmengen  waren  in  keinem  einzigen  Falle  auch  nur  annähernd  so  groß,  daß  sie 
akute  Krankheitserscheinungen,  selbst  beim  Genuß  von  1  kg  Kartoffeln,  hervorzurufen 
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vermocht  hätten.  Dagegen  sei  erwähnt,  daß  Massenerkrankungen,  die  sicher  auf  den 
Genuß  von  Kartoffeln  zurückzuführen  waren,  in  letzter  Zeit  mehrfach  nicht  mit  dem 
sehr  gering  gefundenen  Solaningehalt  in  Zusammenhang  gebracht  werden  konnten. 
Neuerdings  hat  Dieudonn^  bei  einer  Massenerkrankung  im  Jahre  1904  als  Ursache 
der  Vergiftungserscheinungen,  welche  durch  Kartoffelsalat  verursacht  waren,  Bacterium 
Proteus  bezw.  seine  Stoffwechselprodukte  festgestellt  und  im  Anschluß  hieran  die  Ver- 
mutung ausgesprochen,  daß  auch  manche  früher  beobachtete  Massenerkrankungen  nicht 
immer  eine  Solanin  Vergiftung  gewesen  ist. 


Über  Weinbeurteilnng  und  Weingesetz. 

Von 
W,  Fresenius- Wiesbaden. 

Geehrte  Herren !  Auch  diejenigen  unter  Ihnen,  welche  nicht  näher  und  häufiger 
mit  Weinuntersuchungen  zu  tun  haben,  werden  aus  der  Tagespresse  von  einigen  großen 
Weinprozessen  der  letzten  Zeit,  von  der  dadurch  ausgelösten  lebhaften  Debatte  über  die 
Weinfrage  sowohl  in  Fachkreisen  als  auch  in  den  Landtagsverhandlungen  der  einzelnen 
Bundesstaaten  und  im  Reichstag  gehört  haben. 

In  der  öffentlichen  Behandlung  der  Frage  kommt  vielfach  eine  leidenschaftliche 
Schärfe  der  Sprache  zur  Geltung,  die  darauf  hinweist,  daß  eine  lange  im  Stillen  sich 
vorbereitende  Spannung  nur  des  Anstoßes  bedurfte,  um  zum  starken  äußeren  Ausdruck 
der  Gegensätze  zu  kommen;  wie  natürlich,  schäumen  dann  die  Wogen  der  Er- 
regung wohl  auch  über  und  es  erscheinen  einerseits  die  Übelstände  größer,  als  sie 
wirklich  sind,  und  man  verlangt  andererseits  adch  über  das  erforderliche  Maß  hinaus 
nach  Mitteln  zu  ihrer  Abhilfe. 

Nur  so  ist  es  meiner  Meinung  nach  zu  erklären,  daß  man,  gerade  nachdem 
es  gelungen  ist,  auf  Grund  des  gegenwärtig  geltenden  Gesetzes  eine  Reihe  von 
Fälschungen  zur  Bestrafung  zu  bringen,  mit  Leidenschaft  für  eine  Abänderung  des 
Gesetzes  eingetreten  ist,  so,  als  ob  dasselbe  versagt  hätte,  d.  h.  als  ob  unter 
«einer  Geltung  die  Fälschung  straflos  ausgeführt  werden  könnte.  Denn,  daß  eine 
strafbare  Handlung  an  und  für  sich  durch  ein  noch  so  strenges  Verbot  nicht  ver- 
hindert werden  kann,  ist  doch  in  sich  klar  und  man  konnte  das  Gesetz  als  solches 
nur  da  verantwortlich  machen,  wo  durch  einen  Mangel  seiner  Bestimmungen  die  an 
eich  strafbare  Handlung  nicht  geahndet  werden  könnte,  wovon  doch  gerade  in  den 
vorliegenden  Fällen  nicht  die  Rede  sein  kann. 

In  einer  solchen  Periode  der  lebhaften  Diskussion  der  Wein  frage  ziemt  es  aber, 
meine  ich,  auch  uns,  die  wir  in  so  vielen  Fällen  berufen  sind,  als  Sachverständige 
auf  diesem  Gebiete  zu  fungieren,  von  unserem  Standpunkt  aus  die  ganze  Angelegen- 
heit zu  betrachten  und,  wenn  auch  losgelöst  von  den  einzelnen  Fällen,  uns  zu  fragen, 
welche  Lehren  sich  aus  denselben  sowohl  für  den  Weinbau  und  Weinhandel  als  auch 
namentlich  für  die  Chemiker  ziehen  lassen. 

Wenn  man  die  Entwickelung  der  Weinfrage  in  der  Gesetzgebung  und  in  der 
Handhabung   der  Gesetze  verfolgt,    kann    man    ein    periodisches  Schwanken   zwischen 
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zwei  Extremen  erkennen,  das  in  vielfacher  Hinsicht  äußerst  lehrreich  ist  Ein- 
sprechend der  puristischen  Strömung,  welche  das  ganze  Nahrungsmittelgeseti  p- 
schaffen  hat,  ist  die  Definition  von  Wein  in  den  Materialien  zur  technischen  Be- 
gründung des  Nahrungsmittelgesetzes  eine  rein  puristische  und  es  war  dem  Wortlaut 
des  Gesetzes  entsprechend  <}ie  deklarationslose  Verwendung  von  Zuckerwasser  bei  dtr 
Herstellung  des  Weines  bis  zum  Erlaß  des  1892-er  Weingesetzes  verboten.  ALer 
da  man  schon,  bis  es  zum  Erlaß  des  Nahrungsmittelge.setzes  kam,  einsah,  daß  die 
Agitation,  die  es  veranlaßte,  die  Fälschung  der  Nahrungsmittel  übertrieben  ge?jchil<krt 
hatte  und  man  sich  auch  an  das  neue  Gesetz  erst  allmählich  gewöhnte,  so  kam  ä 
daß  das  Gesetz,  speziell  auch  dem  AVein  gegenüber,  milde  gehandhabt  wurde. 

Ich  erinnere  mich  noch  sehr  wohl  der  Zeit,  als  in  demselben  Frankenthalfr 
Gerichtssaale,  in  dem  sich  jetzt  die  Sensationsprozesse  abspielen,  ein  Mann  weg« 
Zuckerns  seines  Weines  mit  25  Mark  bestraft  wurde,  obgleich  alle,  einschließlich  desStaatr 
anwaltes,  anerkannten,  daß  er  seinen  Wein  verbessert  habe.  Bei  dieser  Gelegenlßit 
stellte  sich  heraus,  daß  in  der  ganzen  Gemarkung  kein  ungezuckerter  Wein  tie 
Jahrganges  aufzutreiben  war.  Aber  der  Staatsanwalt  schritt  nicht  ein  und  lud  nic^i 
alle  Wein  Produzenten  des  Ortes  vor  die  Schranken  des  Gerichtes.  Damals  bürgerte 
sich  in  der  Weinbranche  die  Überzeugung  ein,  daß  es  mit  dem  Verbot  des  Zucken» 
nicht  so  ernst  gemeint  sei  und  daß  der  Zuckerwasserzusatz  tatsächlich  in  den  mei«Ka 
Fällen  nicht  bestraft  werde.  Dieser  Zustand  der  offenkundigen  Nichtbeachtung  de? 
Gesetzes,  unterstützt  durch  die  wissenschaftlichen  und  wirtschaftlichen  EmpfeblungeD 
der  innerhalb  vernünftiger  Grenzen  bleibenden  WVm Verbesserung,  führte  dann  zu  dem 
Weingesetz  vom  Jahre  189:^.  Dieses  Gesetz  erlaubte  die  deklarationsfreie  ZuckeniDS 
des  Weines  und  zwar  bis  zur  Erreichung  der  viel  umstrittenen  und  viel  geschmähteo 
Grenzzahlen;  es  gestattete  die  Herstellung  von  Tresterwein,  Bosinenwein,  Hefenvöo 
und  den  Vertrieb  derselben  unter  Deklaration.  Zwar  hoben  die  Materialien  zur  leca- 
n Ischen  Begründung  auch  dieses  Gesetzes  hervor,  daß  selbstverständlich  die  wässerige 
Zuckerlösung  nur  zuzusetzen  sei  zum  Zwecke  der  Verbesserung  des  Weines,  und  be- 
tonten schon  damals,  daß  man  der  Versuchung  widerstehen  solle,  die  nunmehr  erlaubte 
Zuckerung  zu  übertreiben.  Das  1892-er  Gesetz  hat  in  vieler  Hinsicht  die  Erwar- 
tungen nicht  erfüllt,  die  man  daran  geknüpft  hatte.  Statt  nun  froh  zu  s«J^ 
die  notwendige  Verbesserung,  die  früher  trotz  dem  Verbote  vorgenommen  worden  war» 
im  Riihmen  des  Gesetzes  vollziehen  zu  können  und  so  von  dem  Druck  des  Verstoßeos 
gegen  das  Gesetz  befreit  zu  werden,  trat  bei  vielen  Elementen  das  Gegenteil 
ein.  Sie  erblickten  in  der  Sanktionierung  des  bisher  von  dem  Gesetze  Verbotenefl 
gewissermaßen  auch  eine  Sanktionierung  der  bisher  geübten  Gesetzesübertreluo^. 
Sie  gingen,  unabhängig  von  dem  Verbesserungsbedürfnis,  schon  durch 
die  Konkurrenz  getrieben,  mit  der  Vermehrung  so  weit  wie  möglich  bis  an  ^^ 
CTrenzzahlen  und ,  wo  diese  überschritten  wurden ,  machte  man  die  Weine  nu^ 
Tresterwein  wieder  analysenfest.  Das  Gebot  der  Deklaration  der  letzteren  wurde  eut- 
sprechend  der  bisher  groß  gezogenen  Nichtachtung  des  Gesetzes  nirgends  befolgt  Es 
kam  noch  hinzu,  daß  in  weiten  Kreisen  die  Grenzzahlen  auch  insofern  mißbraucht 
wurden,  als  seitens  der  Weinproduzenten,  des  Publikums  sowie  auch  der  Juristen  una 
mancher  Chemiker  sich  die  Meinung  verbreitete,  es  komme  bei  der  Beurteilung  wf 
Weine  fast  ausschließlich  darauf  an,  daß  diese  drei  Zahlen  innegehalten  würden,  '»^ 
das  Getränk  im  übrigen  sei,  sei  nebensächlich.  Ich  konstatiere,  daß  von  ernsten 
Chemikerkreisen    von   jeher   dem  aufs  entschiedenste  entgegengetreten  wurde  und  u»^ 
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gerade  die  „Freie  Vereinigung",  damals  noch  der  bayerischen  Chemiker,  und  ihre  Wein- 
tatistikkommission  sich  in  dieser  Hinsicht  klar  und  unzweideutig  ausgesprochen  hat. 
Die  oben  geschilderten,  natürlich  immer  nur  von  manchen  Seiten  geübten  miß- 
>räuch1ichen  Ausnutzungen  des  1892-er  Gesetzes,  gegen  welche  dieses  jedenfalls  in 
1er  Form,  wie  es  gehandhabt  wurde,  tatsächlich  keinen  genügenden  Schutz  bot, 
•iefen  dann  eine  Bewegung  gegen  dasselbe  hervor,  die  um  so  leidenschaftlicher  wurde, 
ds  in  unserem  ganzen  politischen  Leben  die  Vertretung  wirtschaftlicher  Interessen  an 
lie  Stelle  idealer  Prinzipien  getreten  war. 

Dieser  ganzen  Art  der  Behandlung  entsprach  es  auch,  daß  schließlich  die 
Reichstagdkommission  im  wesentlichen  den  auf  Grund  eingehender  sachlicher  Vor- 
[urbeiten  ausgearbeiteten  Regierungsentwurf  zur  Seite  schob  und  in  relativ  kurzer  Zeit 
einen  neuen  Entwurf  ausarbeitete  und  im  Reichstag  durchsetzte.  Es  konnte  nicht 
ausbleiben,  daß  bei  der  in  vielen  Punkten  sich  zeigenden  raschen  Art  des  Entstehens 
und  dem  tatsächlichen  Gegensatz  der  Auffassung  zwischen  Reichstagskommission  und 
Regierung  unausgeglichene  Widersprüche  auch  in  das  Gesetz  selbst  hineingelangten. 
Ich  werde  auf  einige  derselben  hernach  noch  hinzuweisen  haben. 

Das  Gesetz  brachte  als  wesentliche  Neuerungen:  Verbot  der  Kunstweine  (ein- 
schließlich der  Trester-,  Rosinen-  und  Hefen  weine),  schärfere  Einschränkung  der  erlaubten 
Zuckerung,  Einführung  der  Kellerkontrolle  und  stärkere  Heranziehung  der  praktischen 
Sachverstandigen . 

In  seiner  Form  forderte  das  Gesetz  an  vielen  Punkten  zur  Kritik  heraus  und 
im  Kampfe  der  Meinungen  über  die  sachliche  Berechtigung  und  über  den  tatsäch- 
lichen Unterschied  des  Gesetzes  von  1901  gegenüber  dem  von  1C92  bildeten  sich 
nun  sowohl  eine  Überschätzung  auf  der  einen,  wie  eine  Unterschätzung  auf  der 
anderen  Seite  heraus. 

Einerseits  glaubte  man  dadurch,  daß  ein  neues  Gesetz  gemacht  sei,  wären  auch 
schon  die  Übelstände  beseitigt,  die  es  bekämpfen  soll,  und  glaubte  z.  B.  auch  an  den 
Punkten  einen  Fortschritt  erreicht  zu  haben,  wo  das  neue  Gesetz  mit  dem  alten  über- 
einstimmte, andererseits  meinte  man,  ein  Gesetz,  gegen  dessen  Logik  sich  mancher 
berechtigte  Einwand  erheben  ließe,  könne  ernsthaft  doch  nicht  durchgeführt  werden, « 
man  brauche  sich  an  dasselbe  nicht  wesentlich  zu  stören. 

Naturgemäß  brauchte  das  Gesetz  auch  erst  eine  gewisse  Zeit,  um  sich  einzu- 
leben, die  darin  vorgesehenen  neuen  Hilfsmittel  zur  Geltung  zu  bringen  und  so 
wirklich  seine  Wirksamkeit  zu  entfalten.  Jetzt  da  dies  in  einigen  öffentlich  hervor- 
tretenden Fällen  geschehen  ist,  sind  die  einen  erstaunt,  daß  das  Gesetz  nicht  nur 
durch  seine  Existenz  die  Fälschungen  unmöglich  gemacht  hat,  und  den  anderen 
kommt  nun  allmählich  die  Erkenntnis,  daß  man  dieses  Gesetz  nicht  als  eine  quantit^ 
negligeable  behandeln  kann  und  daß  es  in  der  Tat  andere  Forderungen  stellt  als  das 
frühere.  Es  stellt  nicht  nur  andere  Anforderungen,  sondern  es  wird  auch  anders  durch- 
geführt und  darin  liegt  der  Schwerpunkt  der  gegenwartigen  Situation.  Während,  wie 
ich  vorhin  ausführte,  durch  die  milde  Handhabung  der  Gesetze  vielfach  ein  Indiffe- 
rentiamus  gegen  dieselben  sich  geltend  machte,  muß  sich  bei  der  jetzigen  Durchführung 
des  Gesetzes  jeder  klar  machen,  daß  man  heute  nicht  mehr  (wie  vor  1892)  wirtschaftlich 
für  unrichtig  gehaltene  Gesetzesbestimmungen  dadurch  bekämpfen  kann,  daß  man  ihnen 
zuwiderhandelt.  Heute  muß  jeder  erkennen,  daß  man  zunächst  das  Gesetz  halten 
muß  und  nur  auf  gesetzlichem  Wege  Änderungen  erstreben  kann,  was  augenblicklich 
allerdings,    soweit   es   sich   um  Beseitigung  von  Härten    handelt,    kaum  Aussicht   auf 
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Erfolg  hat  Um  eioe  Gesundung  der  Veriiältnisde  herbeizuführen,  bedarf  es  ab 
nicht  sowohl  neuer  Gesetzesbestimmungen,  als  vielmehr  der  allgemeinen  Beachtasg 
und  Durchführung  der  bestehenden. 

Ich  wiU  damit  keineswegs  gesagt  haben,  daß  ich  alle  Bestimmungen  des  gegeD- 
wärtigen  Gei^tzes  für  besonders  glückliche  halte,  die  etwa  nicht  verbesserongsfähig 
oder  sogar  -bedürftig  seien.  Aber  es  scheint  mir,  daß  unter  dem  Einfluß  iropalsiTfr 
Forderungen  tatsächlich  kaum  etwas  objektiv  Besseres  geschaffen  würde,  und  nadi 
meiner  Ansicht  liegt  es  bei  weitem  mehr  im  Interesse  von  Weinbau  und  WanhainH 
sich  auch  mit  einem  verbesserungsfähigen  Gesetz  so  abzufinden,  daß  eine  ruhige  Eot* 
Wickelung  stattfinden  kann ,  als  dauernd  die  Weinfrage  in  sensationeller  Wase  tgt 
dem  großen  Publikum  zu  erörtern. 

Doch  wenden  wir  uns  nun  zu  dem  Gesetze  selbst.  Es  unterscheidet  sich,  v^ 
schon  oben  erwähnt,  von  dem  vorigen  vor  allem  durch  das  prinzipielle  Verbot  der 
Herstellung  von  Tresterwein,  Rosinen  wein,  Hefen  wein  etc.  und  schneidet  damit  diese 
vielfach  als  Hilfsmittel  zum  Analysen  festmachen  überstreckter  Weine  verwendet« 
Produkte  ab. 

Sodann  spricht  das  Gesetz  (nicht  nur  seine  Motive)  klar  aus,  daß  die 
Zuckerung  nur  zum  Zweck  der  Verbesserung  vorgenommen  werden  darf  und  die  Er- 
gänzung desselben  in  den  Ausführungs  -  Bestimmungen  schreibt  demnach  auch  sinn- 
gemäß  für  uns  Chemiker  vor,  daß  nicht  nur  auf  die  drei  Grenzzahlen  hin  zu  unte- 
suchen  ist,  sondern  auf  alle  Punkte,  welche  einen  Anhalt  zur  Beurteilung  geben 
können. 

Da  sich  ergeben  hatte,  daß  die  Begrenzung  des  Extrakt-  und  Mineralstoff- 
gchaltes  nach  unten  keineswegs  einen  genügenden  Schutz  gegen  die  Verdünnung 
vieler  Weine  über  das  Maß  hinaus  gewährt,  welches  durch  die  rationelle  Verbe* 
rung  gefordert  wird,  so  suchte  man  nach  anderen  Begrenzungen  des  ZuckenRu^ser- 
zuatzes.  So  entstanden  die  Bestimmungen,  daß  der  Wein  nur  verbessert  werden 
dürfe,  ohne  seine  Menge  erheblich  zu  vermehren,  und  daß  der  gezuckerte  Wein  in 
seiner  Beschaffenheit  und  seiner  Zusammensetzung,  namentlich  auch  in  seinem  Gehaii 
an  Extraktstoffen  und  Mineralbestandteilen,  nicht  unter  den  Durchschnitt  der  un- 
gezuckerten Weine  des  Weinbaugebietes,  dem  der  Wein  nach  seiner  Benennung  ent- 
sprechen soll,  herabgesetzt  werden  darf. 

Beide  Bestimmungen  sind  aus  dem  Motiv  heraus,  das  sie  geschaffen  hat,  verstund- 
lieh.  Sie  sind  mit  einer  gewissen  Kampfesfreudigkeit  gegen  die  Weinvemiehning 
auf  gestellt,  aber  ohne  vieles  Bedenken  darüber,  wie  sich  nun  ihre  praktische  Durch- 
führung gestalten  würde.  Sie  bieten  gerade  in  dieser  Hinsicht  nicht  unerheblicbe 
Schwierigkeiten. 

Was  zunächst  die  durchschnittliche  Beschaffenheit,  bezw.  Zusam- 
mensetzung betrifft,  so  i&t  sie  für  die  meisten  Weinbaugebiete  und  Jahrginge 
überhaupt  nicht  mit  auch  nur  einiger  Sicherheit  feststellbar,  auf  keinen  Fall  aber  ist 
sie  (wenigstens  im  Herbst  schon,  aber  auch  sonst  nicht)  demjenigen  bekannt,  deretva 
seinen  Wein  verbessern  will  und  der  unter  Berücksichtigmig  dieses  Maßstabes  seinen 
Zuckerwasserzusatz  bemessen  soll.  Die  Situation  wird  weiterhin  dadurch  kompüiiö^ 
daß  das  Gesetz  dem  Bundesrat  im  §  20  die  Befugnis  eingeräumt  hat,  Grundsätze  auf- 
zustellen ,  welche  für  die  Beurteilung  der  Weine  nach  ihrer  Beschaffenheit  und  Zu- 
sammensetzung, insbesondere  auch  für  die  Feststellung  des  Durchschnittsgehaltes  w 
Ex trak tötoffen  und  Mineralbestandteilen,  maßgebend  sein  sollen. 
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Diese  Grundsätze,  die  der  Bundesrat  erlassen  hat,  zeigen  deutlich,  daß  derselbe 
äie  ganze  Frage,  im  Gegensatze  zu  dem  Reichstage,  vor  allem  von  dem  Standpunkt 
1er  praktischen  Durchführbarkeit  angefaßt  hat.  Das  Ergebnis  ist  insofern  sehr  merk- 
würdig, als  der  Bundesrat  statt  der  im  Gesetze  angegebenen  Durchschnittswerte  Mini- 
malgrenzzahlen angegeben  hat,  in  einer  Form,  daß  sie  als  diese  Durchschnitts- 
zahlen zu  gelten  haben.  Es  besteht  also  das  eigentümliche  Verhältnis,  daß  die  In- 
stanz, die  gesetzlich  die  Befugnis  zur  authentischen  Interpretation  der  Gesetzesbestim- 
mung besitzt,  diese  in  einer  Form  gegeben  hat,  welche  dem  Wortlaut  der  Gesetzesbe- 
stimmung direkt  widerspricht. 

Hier  Jiegt  demnach  ein  je<lenfalls  nicht  ganz  klarer,  sondern  in  sich  wider- 
spruchsvoller Rechtszustand  vor.  Es  ist  nicht  ohne  Interesse  zu  vergleichen,  was  hin- 
sichtlich dieses  Vorgehens  des  Bundesrates  K.  Windisch  in  seinem  Kommentar  zum 
Weingesetz  im  Jahre  1901  und  was  er  in  seiner  Rede:  „Wie  hat  sich  das  Weingesetz 
von  1901  bewährt?"  auf  dem  22.  Weinbaukongreß  im  Jahre  1905  über  diesen  Punkt 
gesagt  hat,  weil  es  zeigt,  wie  sich  innerhalb  der  Zeit  der  Geltung  des  Gesetzes  die 
Stimmung  geändert  hat  und  wie  wenig  objektiv  sicher  die  ganze  Sachlage  ist. 

Ich  führe  beide  Auffassungen  nebeneinander  an,  weil  es  gerade  bei  Win di seh, 
sowohl  seiner  amtlichen  Stellung  wie  seiner  ganzen  Persönlichkeit  nach,  auch  bei  der 
Veröffentlichung  der  ersten  derselben,  jedenfalls  ausgeschlossen  erscheint,  daß  er  einer 
übermäßigen  Zuckerung  das  Wort  geredet  habe.  Im  Jahre  1901,  kurz  nach  Erlaß 
des  Gesetzes  schreibt  er: 

Wenn  die  in  dem  neuen  Weingeseize  enthaltene  Bestimmung,  daß  die  verbesserungs- 
bedfirftigen  Weine  nur  bis  zum  Durchschnitte  der  Zusammensetzung  der  ungezackerten  Weine 
verdünnt  werden  dürfen,  nach  ihrem  Wortlaute  durchgeführt  werden  würde,  so  würde  dies 
einen  überaus  harten  und  folgenschweren  Eingriff  in  die  heute  übliche  und  zulässige  Art  der 
Weinbereitung  bedeuten.  Glücklicherweise  ist  dies  nicht  der  Fall:  Die  vom  Bundesrate  auf 
Grand  des  §  20  unter  b)  des  neuen  Weingesetzes  in  den  Ausführungsbestimmungen  vom  2.  Juli 
1901  festgesetzten  Grenzwerte  für  den  Extrakt-  und  Mineralstoffgehalt  der  gallisierten 
Weine  charakterisieren  sich  nicht  eigentlich  als  Durchschnittswerte  im  gewöhnlichen  Sinne 
des  Wortes,  sondern  im  wesentlicheu  als  unterste  Grenzwerte,  die  bei  nicht  gezuckerten  Weinen 
in  der  Regel  beobachtet  werden.  Es  ist  daher,  trotz  der  Änderung  des  Wortlautes  des  Ge- 
setzes, bei  dem  natürlichen  System  der  Mindestwerte  geblieben,  das  auch  in  dem  Weingesetze 
vom  Jahre  1892  Geltung  hatte. 

Im  Jahre  1905  führte  derselbe  Autor  in  Neustadt  beim  Weinbaukongreß 
folgendes  aus: 

Die  Ausfühnmgsbestimmungen  zu  dem  neuen  Weingesetz  haben  das  System  der  Grenz- 
zahlen von  früher  übernommen,  trotzdem  es  in  den  Rahmen  des  neuen  AVeingesetzes  nicht 
hineinpaßt.  Im  alten  W^eingesetz  waren  sie  vollauf  am  Platze,  denn  dort  hieß  es,  die  Weine 
sollten  durch  die  Zuckerung  in  ihrem  Extrakt-  und  Mineralstoffgehalt  nicht  unter  die  bei  un- 
gezackerten Weinen  des  betr.  Weinbaugebietes  in  der  Regel  beobachteten  Grenzen  herab- 
gesetzt werden.  Ganz  anders  lauten  die  Vorschriften  im  neuen  Weingesetz  vom  Jahre 
1901:  da  wird  gefordert,  daß  der  Wein  in  seiner  Beschaffenheit  und  seiner  Zusammen- 
setzung, namentlich  auch  in  seinem  Gehalt  an  Extrakt-  und  Mineralstoffen,  nicht  unter 
den  Durchschnitt  der  ungezuckerten  Weine  des  betr.  Weinbaugebietes  herabgesetzt  werden 
darf.  Ebenso  heißt  es  in  g  20  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901:  „Der  Bundesrat  ist  er- 
mftchtigt,  . . .  Grundsätze  aufzustellen,  welche  für  die  Feststellung  des  Durchschnitts- 
gehaltes an  Extraktstoffen  und  Mineralbestandteilen  maßgebend  sein  sollen.'*  Wenn  der  Bundes- 
rat von  dieser  Ermächtigung  in  richtiger  Weise  hätte  Gebrauch  machen  wollen,  so  hätte  er 
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wirkliche  Durchschnittswerte,  sei  es  für  die  Weine  im  allgemeinen,  sei  es  f&r  die  der  einzelKi 
Weinbaugebiete,  festsetzen  müssen.  Da  aber  der  Bundesrat,  so  wenig  wie  irgend  ein  lodcn 
Sterblicher,  diese  Durchschnittszahlen  nicht  kennt,  aus  dem  einfachen  Grunde,  weil  es  sokk 
allgemein  giltigen  Durchschnittszahlen  überhaupt  nicht  gibt,  wäre  es  das  Richtigste  geiresei, 
wenn  der  Bundesrat  von  der  ihm  im  §  20b  erteilten  Ermächtigung  gar  keinen  Gebrauch  §^ 
macht  hätte.  Statt  dessen  übernahm  er  die  allbekannten ,  viel  berufenen  Grenzzahlen  d^ 
alten  Gesetzes  in  etwas  abgeänderter  Gestalt. 

Diese  Grenzzahlen,  die,  wie  bereits  erwähnt,  gar  nicht  in  das  neue  Gesetz  hineiDpasscL 
die  den  anderen  Vorschriften  des  §  2  direkt  entgegenstehen  und  deren  Wirksamkeit  völlig  n 
lähmen  imstande  sind,  haben  in  der  Tat  bereits  Unheil  gestiftet.  Viele  Chemiker  and  m 
Teil  der  von  ihnen  beratenen  Gerichte  kleben  aus  alter  Gewohnheit  an  den  GrenzuUen  feat 
und  berücksichtigen  die  anderen  Vorschriften  des  §  2  Ziffer  4  entweder  gar  nicht  oder  bv 
ungenügend.  Noch  heute  wird  die  Beanstandung  oder  Freigabe  eines  Weines  seitens  der 
Chemiker  noch  vielfach  ausschließlich  davon  abhängig  gemacht,  ob  er  den  Greozzahlen  ge> 
genügt,  trotzdem  vielleicht  andere  Momente,  z.  B.  die  ganze  chemische  Zusammensetzung,  nit 
Sicherheit  auf  eine  unzulässige  Überstreckung  hinweisen.  Wir  können  die  Grenzzahlen  gux 
gut  entbehren,  im  Gegenteil,  wir  kämen  ohne  die  Grenzzahlen  viel  besser  zum  Ziel:  den  reell« 
Weinhandel  zu  schützen  und  die  Schmierer  unschädlich  zu  machen.  Und  wenn  mich  jemaid 
fragt:  „Was  soll  an  die  Stelle  der  Grenzzahlen  gesetzt  werden?  Etwa  Durchschoittszahln 
wie  sie  der  Gesetzestext  im  Auge  hat?"  so  antworte  ich:  „Nichts!"  Die  anderen  Handh^ 
zur  Beurteilung  der  gezuckerten  Weine  reichen  völlig  aus,  ja  sie  werden  noch  viel  besser 
und  entscheidender  zur  Wirkung  gelangen,  wenn  einmal  die  Frage  der  Zuckerung  nicht  mehr 
fast  ausschließlich  unter  dem  Gesichtswinkel  der  Grenzzahlen,  die  schon  manchen  „WeinTe^ 
mehrer"  vor  Strafe  gerettet  haben,  betrachtet  wird. 

Wie  man  sieht,  ein  völliger  Umschwung  der  Anschauung  bei  demselben  Kom- 
nientator  und  immerhin  eine  eigenartige  Kritik  des  Weingesetzes  seitens  seines  Lob- 
red ners,  wenn  er  eine  der  Errungenschaften  desselben  als  nicht  praktisch  durchführbff 
rät  einfach  beiseite  zu  schieben,  da  auch  die  anderen  Handhaben  zur  Bekämpfung  der 
Wein  Vermehrung  genügten. 

In  ähnlicher  W^eise  wie  „die  durchschnittliche  Beschaffenheit  und  Zusammett- 
Setzung  der  Weine"  bietet  die  zweite  Bestimmung  des  Weingesetzes,  die  sich  g^D 
die  Über  Streckung  richtet,  nämlich  die,  daß  der  Zuckerwasserzusatz  nur  erfolgen  dar^ 
um  den  Wein  zu  verbessern,  ohne  seine  Menge  erheblich  zu  ver- 
mehren, eine  wesentliche  Schwierigkeit  in  der  Auslegung.  Ich  habe  wiederholt  vor 
Gericht  ausgeführt,  daß  hierin  eigentlich  ein  innerer  Widerspruch  liege.  Ich  weiB 
auch,  daß  es  mir  von  mancher  Seite  als  eine  dem  Gesetz  gegenüber  nicht  ziemliclB 
Kritik  desselben  ausgelegt  worden  ist.  Nach  dem,  was  Sie  soeben  gehört  haben,  werden 
Sie  sich  der  Tatsache,  daß  das  Gesetz  solche  innere  Widersprüche  tatsächlich  biefie^ 
nicht  verschließen  können.  Der  hier  in  Rede  stehende  Punkt  liegt  so:  Der  Gedanke 
der  Wein  Verbesserung  durch  wässerige  Zuckerlösung  ist  doch  der,  daß  das  Übenurf 
der  Säure  durch  Verteilung  auf  ein  größeres  Volumen  herabgemindert  und  die  dabei 
eintretende  Verdünnung  des  Zuckers,  sowie  der  natürliche  Mangel  an  Zucker  durd 
den  zugesetzten  Zucker  ausgeglichen  werden  soll. 

Aus  diesen  Erwiigungen  ergibt  sich,  daß  man  in  den  Fällen,  die  der  Verbesserong 
am  meisten  bedürfen,  auch  den  Zuckerwasserzusatz  am  größten  wählen  muß  und  dafi 
man  in  diesen  Fällen,  wenn  man  eine  erhebliche  Verbesserung  erzielen  vi! 
eine  erhebliche  Vermehrung  zulassen  muß. 

Unbedingt  zu  begrüßen  war  die  Einschränkung  des  Zuckerwasserzusatzea  auf 
die  zur  Verbesserung  erforderliche  Menge,  denn  damit  ist  eigentlich  das  Wesentlich« 
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gesagt,  was  das  neue  Gesetz  wollte.  Es  soll  die  Vermehrung  um  ihrer  selbst  willen, 
die  Zuckerung  auch  solcher  Weine,  die  wegen  ihres  Säuregehaltes  diese  nicht  be- 
dürfen, verhindert  werden. 

Sollte  aber  auch,  wie  W indisch  in  Neustadt  gesagt  hat,  nicht  einmal  jede 
rationelle  Zuckerung  zugelassen,  sollte  tatsächlich  die  Verbesserung  gerade  der  sauersten 
und  verbesserungsbedürftigsten  Produkte  untersagt  werden? 

Man  hat  in  der  Kommission  des  Reichstags  verschiedene  obere  Grenzen  des 
zulässigen  Zuckerwasserzusatzes  (25— 30®/o)  aufgestellt  gehabt  Der  Vertreter  der 
Regierung  erklärte,  daß  das  Gesetz  mit  einer  Bestimmung  über  die  räumliche  Be* 
grenzung  unannehmbar  für  die  Regierungen  sein  und  deshalb  daran  überhaupt  scheitern 
würde.  Man  hat  deshalb  diese  Grenzen  im  Plenum  fallen  lassen.  Ich  weiß  keinen 
anderen  Grund  für  die  Unannehm barkeit  der  räumlichen  Begrenzung  zu  finden,  als 
daß  man  gerade  den  Produkten  des  Weinbaues,  die  einer  Verbesserung  wirklich  in 
erster  Linie  bedürfen,  die  Möglichkeit  einer  solchen  nicht  verschließen  wollte.  Als 
Ersatz  für  die  räumliche  Begrenzung  hat  man  dann  in  letzter  Stunde  das  Verbot  der 
erheblichen  Vermehrung  eingefügt.  Der  Begriff  des  „Erheblichen*^  ist  nun  leider  von 
einer  kaum  zu  übertreffenden  Unbestimmtheit.  Ich  habe  eine  Gerichtsverhandlung 
mitgemacht,  bei  welcher  nach  Feststellung  der  Tatsache,  daß  der  Angeklagte  einen 
in  der  Tat  verbesserungsbedürftigen  Wein  6 — 10®/o  Zuckerwasser  zugesetzt  hatte,  der 
Präsident  in  der  offenbaren  Überzeugung,  eine  zustimmende  Antwort  zu  erhalten,  an 
mich  die  Frage  richtete:  Das  ist  aber  doch  wohl  schon  eine  recht  erhebliche  Vermeh- 
rung? und  erst  nach  einer  Darlegung  des  W^esens  der  Weinverbesserung  erkannte, 
daß  das  Wort  „erheblich"  hier  nicht  in  dem  einfachen  gewöhnlichen  Sinne  aufgefaßt 
werden  kann,  sondern  nur  unter  Berücksichtigung  der  besonderen  Verhältnisse  der 
Weinverbesserung. 

Darin  herrscht  unter  den  Sachverständigen  unbedingte  Ein- 
stimmigkeit, daß  eine  über  das  zur  Verbesserung  erforderliche  Maß 
hinausgehende  Vermehrung  als  eine  erhebliche  und  verbotene  anzu- 
sehen sei.  Ich  komme  unten  nochmals  auf  den  Maßstab  der  Verbesserun gs- 
bedürftägkeit  zurück. 

Man  neigt  nun  vielfach  dazu,  aus  den  Beratungen  der  Reichstagskommission 
zu  deduzieren,  der  Wille  des  Gesetzgebers  sei  gewesen,  einen  25%  übersteigenden 
Zuck^rwasserzusatz  zu  verbieten.  Rein  sachlich  muß  dem  entgegengehalten  werden, 
daß  doch  nicht  nur  der  Reichstag  (oder  gar  seine  Kommission)  der  Gesetzgeber  ist, 
sondern,  daß  ebenso  sehr  die  verbündeten  Regierungen,  denen  die  räumliche  Begrenzung 
das  Gesetz  unannehmbar  machte,  Gesetzgeber  sind.  Mit  der  Konstatierung  dieser 
Tatsache  will  ich  nun  keineswegs  sagen,  daß  nicht  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  eine 
Vermehrung  um  2o°/o  (des  zu  verbessernden  Weines)  hinreicht,  ja  vielfach  durchaus 
nicht  erforderlich  ist,  und  dann,  man  mag  das  Wort  auslegen  wie  man  will,  erbeblich 
zu  nennen  ist.  Ich  möchte  überhaupt  meinerseits  hier  keine  bestimmte  Meinung 
darüber  aussprechen,  ob  (oder  eventuell  nur  bis  zu  welcher  Grenze)  das  Gesetz  die 
Verbesserung  aller  verbesserungsbedürftigen  Weine  zuläßt,  sondern  nur  die  tatsäch- 
liche Unklarheit  der  Verhältnisse  schildern. 

Wie  Kuli  seh  neulich  in  einer  Gerichtsverhandlung  ausführte,  haben  anfangs 
wohl  alle  Sachverständigen  das  Wort  „erheblich"  als  gleichbedeutend  mit  „über  das 
für  die  Verbesserung   notwendige  Maß   hinausgehend"   betrachtet   und  man   kam  erst 

N.M.  9 
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allmäblich  dazu,  ihm  auch  eine  Bedeutung  an  sich,  die  eben  von  Fall  zu  Fall  dem 
richterlichen  Ermessen  unterliegt,  zuzuweisen. 

So  lange  man  das  Gesetz  nur  unter  dem  Gesichtspunkte  betrachtet,  daß  es  die 
zu  weit  gehende  Zuckerung  bekämpfen  soll  und  dabei  meint,  wie  es  heute  an  der 
Tagesordnung  ist,  lieber  etwas  zu  weit  gehen  zu  sollen,  als  zu  milde  zu  verfahroi,  i«i 
ein  solcher  Umschwung  der  Meinung,  wie  ich  ihn  eben  schilderte,  mit  Freuden  zq 
begrüßen.  Aber  die  Medaille  hat  doch  auch  noch  eine  andere  Seite.  Das  Gesetz 
erkennt  doch  in  der  Gestattung  des  Zuckerns  dessen  Notwendigkeit  in  gewissen  u»d 
gar  nicht  nur  vereinzelten  Fällen  an.  Für  den,  der  nun  in  der  Lage  ist,  zockern  n 
müssen,  ist  die  Unsicherheit  darüber,  was  er  nun  tun  darf  und  was  nicht»  jedenfalk 
etwas  sehr  Unerfreuliches  und  ein  Umschwung  der  Meinungen  —  wie  wir  ihn  obeo 
bei  W  i  n  d  i  8  c  h  sehen  —  und  wie  ich  ihn  soeben  angedeutet  habe,  kann  recht  sonder- 
bare Härten  für  den  haben,  der  Wein  verbessern  muß. 

So  ist  mir  vor  kurzem  der  Fall  vorgekommen,  daß  vor  mehreren  Jahren  ein  Mann 
einen  von  ihm  selbst  geherbsteten  sehr  sauren  Most  —  auf  den  Rat  eines  Nahnmg?- 
mittelchemikers  hin,  der,  wie  damals  fast  alle  Sachverständigen,  „erheblich"  als  „über  da* 
notwendige  Maß  hinausgehend"  ansah  —  mit  einer  jedenfalls  sehr  beträchtlichen  Menge 
Zuckerwasser  versetzte.  Das  Produkt  enthielt  noch  zwischen  7  und  8®/oo  Säure; 
Dieser  Mann  wurde  nun  zwar  in  der  ersten  Instanz  aus  subjektiven  Gründen  frei- 
gesprochen, wenn  er  auch  objektiv  den  Wein  erheblich  vermehrt  habe.  In  der  zweiten 
Instanz  wurde  er  aber  auch  subjektiv  wegen  erheblicher  Vermehrung  verurteilt 

Doch  ich  will  mich  ja  nicht  in  eine  Schilderung  der  tatsächlich  vorbandenen 
Mängel  des  Gesetzes  verlieren  und  erwähne  hier  nur  noch  den  innren  Widersprich 
des  §  1  mit  seiner  Definition  des  Weines  als  vergorener  Traubensaft  und  der  in  deo 
folgenden  Paragraphen  erlaubten  Zuckerung;  die  Schwierigkeit,  die  sich  bei  der  praktischen 
Handhabung  des  Gesetzes  in  bezug  auf  die  Feststellung  der  anerkannten  KeDer- 
behandlung  ergibt  —  insofern  keine  Instanz  da  ist,  die  namentlich  einem  neuen  Vor- 
schlag, auch  wenn  er  noch  so  vernünftig  ist,  gegenüber  aussprechen  kann,  er  gehöre 
in  das  Gebiet  der  anerkannten  Kellerbehandlung,  —  und  schließlich  noch  die  ganz  eigen- 
artige Bestimmung,  nach  der  man  im  Inland  unter  Anzeige  an  die  Behörde  Dessert- 
weine ausländischen  Ursprungs  herstellen  darf. 

Sie  sehen,  das  Get^etz  bietet  mancherlei  Anhaltspunkte  zur  Verbesserung  sener 
Fassung.  Ich  würde  es  aber  im  allseitigen  Interesse  bedauern,  wenn  man  es  jent 
—  wenigstens  unter  dem  Druck  der  momentanen  Welle  der  Entrüstung  über  einige 
Übertreter  desselben  —  ändern  würde,  denn  mir  scheint  die  Gefahr  groß,  daß  dabä 
die  erforderliche  Objektivität  leicht  fehlen  könnte. 

Wir  sprachen  oben  von  der  Verbesserungsbedürftigkeit  des  Weines  und  müssen 
diesen  Punkt  noch  nach  zwei  Seiten  hin  etwas  näher  erörtern.  Einmal  muß  in  Betraefat 
gezogen  werden,  daß  die  alte  Ansicht,  man  müsse  einen  zu  saueren  Most  mit  so  viel 
Zuckerwasser  verdünnen,  daß  das  erhaltene  Produkt  den  gewünschten  Sauregehalt  auf- 
weise, nach  den  jetzigen  Erfahmngen  nicht  mehr  als  zutreffend  anzusehen  ist,  da  ein 
Teil  der  Säure  durch  natürlichen  Rückgang  (im  wesentlichen  Spaltung  von  Äpfelsäure 
in  Milchsäure  und  Kohlensäure)  verschwindet.  Um  diesen  Betrag  kann  die  Verdün- 
nung geringer  sein.  Da  der  Rückgang  der  Säure  nach  Jahrgang  und  sonstigen  Ver- 
hältnissen verschieden  ist,  so  kann  man  auch  nicht  so  gut,  als  man  es  früher  gemeint 
hat,  aus  dem  Maß  der  noch  vorhandenen  Säure  eines  gezuckerten  Weines  mit  Sidier- 
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heit  erkeDnen,  ob  die  Verdünnung  eine  mehr  oder  weniger  starke,  vor  allem  ob  sie 
eine  über  das  notwendige  Ziel  hinausgehende  war. 

Auch  bietet  die  Beurteilung  der  analytischen  ISahlen  insofern  eine  weitere  Schwierig- 
keit, als  man,  falls  ein  im  Herbst  gezuckerter  Wein  vorliegt,  etwas  andere  Schlüsse 
aus  denselben  zu  ziehen  hat  als  bei  einem  umgegorenen. 

Im  allgemeinen  tritt  nun  der  Saurerückgang  bei  als  Most  verbesserten  Weinen 
bei  weitem  nicht  in  dem  Maße  auf,  als  bei  nicht  verbesserten.  Wenn  man  deshalb 
die  Moste  nicht  zuckert,  sondern  die  vergorenen  Weine  mit  Zuckerwasser  umgärt,  so 
bedarf  man  zur  Herabminderung  der  Säure  auf  das  gleiche  Maß  einer  geringeren 
Verdünnung.  Aus  diesem  Grunde  würde  die  jetzt  mit  Leidenschaft  geforderte  zeit- 
liehe Begrenzung  des  Zuckerns  zum  Teil  gerade  den  entgegengesetzten  Erfolg  haben,  wie 
man  beabsichtigt.  Wenn  sich  nicht  andere  Schwierigkeiten  für  den  Ausbau  der  Weine 
aus  dem  Unterlassen  der  Herbstzuckerung  ergeben,  erscheint  die  Verbesserung  durch 
Umgaren  der  Weine  mit  Zuckerwasser  entschieden  rationeller.  Letzteres  auch  aus 
dem  Grunde,  daß  man  in  wesentlich  höherem  Grade  als  beim  Moste  voraussehen 
kann,  wie  der  fertige  Wein  in  seiner  Zusammensetzung  sein  wird. 

Natürlich  würde  eine  Folge  der  mehr  und  mehr  eingebürgerten  Verbesserung  durch 
ümgären  des  Weines  sein,  daß  noch  mehr  als  bisher  der  Winzer  von  der  Ausnutzung 
der  pekuniären  Vorteile  des  Verbessems  weggedrängt  und  das  Umgaren  in  kapitalkräf- 
tige Hände  gelegt  wird.  Weiter  aber  würde  es  den  Übelstand  mit  sich  bringen,  daß 
beim  Verschneiden  der  Weine  vor  dem  Umgären  die  Vergleichung  des  fertigen  Weines 
mit  den  Naturweinen  der  einzelnen  Lagen,  aus  denen  die  einzelneu  Bestandteile  des 
Verschnittes  stammen,  sehr  erschwert  wird.  Jedenfalls  liegt  auch  in  dem  Säurerück- 
gang eine  Mahnung,  mit  dem  Zucker wasserzusatz  vorsichtig  zu  sein. 

Hinsichtlich  der  Verbesserungsbedürftigkeit  hat  man  nach  der  ganzen 
Entstehungsgeschichte  des  Weingesetzes  allein  ins  Auge  zu  fassen,  ob  der  AVein  zu 
sauer  ist.  Das  Gesetz  spricht  allerdings  lediglich  von  „verbessern"  und  es  ist  gelegentlich 
eines  der  großen  letzten  Weinprozesse  an  die  Öffentlichkeit  gedrungen,  daß  man  in  ge- 
wissen Kreisen  der  Meinung  ist,  daß  auch  eine  Verdünnung  mit  Zuckerwasser  zu 
anderen  Zwecken  (z.  B.  zur  Veränderung  des  speziellen  Geschmackes  der  Portugieser- 
weine)  erlaubt  sei.  Die  bei  dieser  Gelegenheit  enthüllten  unlauteren  Machenschaften, 
um  diese  Verdünnung  in  weitgehendem  Maße  betreiben  zu  können,  sind  eigentlich 
viel  gravierender  für  die  betreffenden  Persönlichkeiten  als  die  direkten  Fälschungen. 
Diese  Art  der  Bekämpfung  gesetzlicher,  für  unglücklich  gehaltener  Bestimmungen 
durch  Nichtbefolgen  und  durch  Irreleitung  der  öffentlichen  Meinung  sowie  der  maß- 
gebenden Stellen  kann  nicht  entschieden  genug  als  unmoralisch  bezeichnet  werden. 

Neben  der  Begrenzung  der  Zuckerung  nach  der  Seite  der  Zusammensetzung 
hat  man  auch  die  nach  der  Beschaffenheit  in  das  Gesetz  hineingebracht.  Sie 
bedingt  implicite  die  Heranziehung  praktischer  Zungensachverständigen,  als 
welche  (einige  Ausnahmen  abgerechnet)  die  Chemiker  an  sich  nicht  kompetent  sind. 
Lassen  Sie  mich  über  diesen  Punkt  kurz  hinweggehen.  Was  ich  bisher  von  der 
Tätigkeit  solcher  Sachverständigen  zu  beobachten  Gelegenheit  hatte,  hat  mich  nicht 
zu  der  Meinung  bringen  können,  daß  man  auf  diesem  Wege  mit  einiger  Wahrschein- 
hehkeit  hoffen  darf,  zu  objektiven  Feststellungen  zu  gelangen. 

Auch  die  Kellerkontrolle  kann  ich  kurz  behandeln.  Es  unterliegt  keinem 
Zweifel,  daß  sie  in  vielen  Fällen  ein  sehr  wesentliches  Mittel  zur  Entdeckung  und 
Überführung  der  Fälscher  darstellt. 


132  5.  Jahresversammlung  der  Freien  Vereinigang.      [d*^^: 'uIcilSSL 


Ich  habe  Ihnen  die  Situation,  wie  sie  sich  mir  heute  darstellt,  geschildert  und 
will  nun  mit  wenigen  Worten  das  Fazit  ziehen. 

Das  neue  Gesetz  hat  die  Grenzen,  innerhalb  deren  ein  Zuckerwasserzusatz  zu- 
lässig ist  enger  gezogen,  als  sie  erfahrungsgemäß  unter  der  Handhabung  des  alta 
Gesetzes  eingehalten  wurden. 

Wo  sie  aber  liegen,  ist  in  außerordentlich  hohem  Maße  in  das  richterliche 
Ermessen  und,  soweit  der  Sachverständige  ein  Gehilfe  des  Richters  ist,  auch  in  das 
Ermessen  des  Sachverstandigen  gestellt.  Jedenfalls  genügt  die  Tatsache,  daß  ein  Web 
auf  Grund  der  analytischen  Zahlen  allein  nicht  beanstandet  werden  kann,  nichtami 
Beweis,  daß  er  nicht  doch  als  erheblich  vermehrt  bezeichnet  und  unter  Umstanden  an- 
gezogen wird.  Da  für  das  Urteil  der  Sachverständigen  objektive  Grundsätze,  nach 
denen  die  Frage  entschieden  werden  kann,  vielfach  fehlen,  so  wird  häufig  das  ?ab- 
jektive  Empfinden  ausschlaggebend  sein ,  es  wird  häufig  Meinung  gegen  Mdonng 
stehen  und,  da  sich  diese  vielfach  nur  behaupten  und  nicht  beweisen  lassen,  so  ist 
zweifellos  eine  starke  Rechtsunsicherheit  nicht  zu  leugnen.  Diese  zwingt  den  Pro-Jn- 
zenten  zu  äußerster  Vorsicht,  vor  allem  zur  wirklichen  Anerkennung  des  einmal 
herrschenden  Gesetzes,  und  kann  ihn  nicht  selten  dazu  veranlassen,  um  ja  nicht  er- 
heblich zu  vermehren,  nicht  genügend  zu  verbessern.  Wie  die  Verhältnisse  nineh 
liegen ,  kann  man  schließlich  auch  nur  aufs  Dringendste  zu  dieser  Vorsicht  raten. 
Sie  muß  ja  allerdings  erkauft  werden  mit  einem  Verzicht  auf  vielleicht  berech- 
tigten Gewinn,  aber  doch  ist  es  nötig,  daß  vor  allem  der  agitatorischen  Beunruhigung 
der  Weinbranche  der  Boden  entzogen  wird  und  auch  die  Öffentliche  Meinung  ach 
wieder  davon  überzeugt,  daß  die  Korruption,  die  jetzt  so  stark  hervorgehoben  ^rti, 
keineswegs  die  vorherrschende  Signatur  dieses  ganzen  Erwerbszweiges  ist,  sondern 
immerhin  nur  die  Ausnahme  bildet. 

Dann  wird  auch  die  Zeit  gekommen  sein,  daß  man  von  den  verschieden«! 
Parteien  aus  (und  möglichst  ohne  die  große  Masse  des  Publikums  sensationell  dÄbei 
heranzuziehen)  ruhig  und  sachlich  wird  erwägen  können,  ob  sich  Normen  finden  lafso, 
nach  denen  sich  die  wirtschaftlich  vernünftige  Verbesserung  von  der  nur  durch  die  Hab- 
sucht diktierten  übermäßigen  Vermehrung  wird  scheiden  und  trennen  lassen,  sodaß 
man  erstere  dulden  und  letztere  unterdrücken  kann. 


Phosphorwasserstoffvergiftuiig  durch  im  elektrischen  Ofen 
hergestelltes  Ferrosilicium. 

Von 
F.  Lehnkering- Duisburg. 

Eisen  legiert  sich  mit  Silicium  in  fast  allen  Verhältnissen.  Im  schmiedbare« 
Eisen  kann  der  Siliciumgehalt  nur  wenige  tausendstel  Prozent  betragen,  während  anderer- 
seits auf  elektri?5chem  Wege  Eis^ensilicide  mit  80  ^i  o  Silicium  herstellbar  sind. 

Bis  gegen  den  Schluß  des  19.  Jahrhunderts  wurde  Ferrosilicium  mit  10 — 12®.o» 
gelegentlich  bis  zu  16®/o  Silicium  im  Hohofen  technisch  gewonnen.  Ein  höherer 
Siliciumgehalt  konnte  wegen  der  hohen  Temperatur,  welche  die  Reduktion  der  Kiesel- 
säure zu  Silicium  erfordert,  im  Hohofen  nicht  erreicht  werden. 
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Das  Bedürfnis  nach  einer  Eisenlegierung  mit  möglichst  hohem  Siliciumgehalt 
lag  vor,  nachdem  man  die  so  günstigen  Wirkungen  von  hochhaltigem,  nur  im  elek- 
trischen Ofen  herstellbarem  Ferrosilicium  bei  der  Stahlfabrikation  und  der  Eisengießerei 
erkannt  hatte.  Es  hat  daher  nicht  an  erfolgreichen  Bemühungen  gefehlt,  technische 
Verfahren  zur  elektrischen  Gewinnung  von  Ferrosilicium  ausfindig  zu  machen, 
da  nur  solche  imstande  sind,  die  zur  Reduktion  großer  Mengen  Kieselsäure  erforder- 
lichen hohen  Temperaturen  zu  liefern. 

Die  Hauptproduktionsländer  sind  naturgemäß  diejenigen,  welche  durch  ihre 
Wasserkräfte  in  der  Lage  sind,  elektrische  Energie  möglichst  billig  zu  erzeugen,  wie 
2.  B.  die  Schweiz  und  Tirol,  welche  als  Lieferanten  hochsilicilierten  Eisens  für  die 
Rheinisch -Westfälischen  Stahlwerke  besonders  in  Betracht  kommen. 

Die  Darstellung  dieses  Materiales  geschieht  in  der  Weise,  daß  möglichst  reine 
Eisenerze  oder  saure  Schlacken,  oder  metallisches  Eisen  mit  Quarz  und  Koks  ge- 
mischt im  elektrischen  Ofen  geschmolzen  werden.  Außer  diesem  Ferrosilicium  bilden 
sich  bei  dieser  Gelegenheit  aus  den  Verunreinigungen  des  Eisens  und  des  Kokes 
Nebenprodukte,  welche,  wie  wir  sehen  werden,  zu  Unglücksfällen  Veranlassung  geben 
können. 

Im  März  dieses  Jahres  verließ  das  Rheinschiff  „Caroline"  Mannheim,  beladen 
mit  Wein,  Seife  und  750  Zentnern  auf  elektrischem  Wege  hergestellten  Ferrosiliciums, 
welches  aus  der  Schweiz  stammte  und  für  ein  Werk  in  Essen  bestimmt  war. 

Auf  dem  Schiffe  befanden  sich  drei  Wohnabteile,  eins  vorne  im  Bug,  für  die 
Mannschaft,  ein  zweites  auf  dem  Achterdeck  und  ein  drittes  im  sogenannten  „Achter- 
onder",  letztere  beiden  für  die  Schifferfamilie.  Das  erste  und  dritte  Abteil  war  gegen 
den  Laderaum  durch  wasserdichte  Schotten  luftdicht  abgeschlossen.  Das  zweite  befand 
sich  über  dem  Laderaum,  in  welchem  das  Ferrosilicium  verstaut  war.  Leider  war 
der  Abschluß  dieses  Wohnraumes  gegen  den  Laderaum  so  mangelhaft,  daß  die  Luft 
aus  dem  letzteren  ständig  von  dem  Tag  und  Nacht  geheizten  Aufenthaltsort  zweier 
kleiner  Kinder  des  Schiffers  angesaugt  werden  mußte. 

Die  Kinder  im  Alter  von  V»  und  2^i2  Jahren  wurden  unmittelbar  nach  der 
Abfahrt  von  Mannheim  bettlägerig,  infolge  von  Schwindel,  der  von  Erbrechen  be- 
gleitet war.  Nach  2  Tagen  in  Duisburg  angekommen,  wurde  ein  Arzt  zu  Rate  ge- 
zogen, welcher  „Fleischvergiftung"  annahm.  Am  folgenden  Tage  trat  bei  beiden 
Kindern  der  Tod  ein.  Auffallend  war,  daß  auch  der  im  selbigen  Räume  wie  die 
Kinder  befindliche  Kanarienvogel  gleichzeitig  starb.  Die  Eltern  der  Kinder,  welche 
sich  nicht  ständig  in  dem  fraglichen  Wohnraum  aufhielten,  sondern  auch  während  der 
Nächte  häufig  ins  Freie  kamen,  haben  lediglich  an  Kopfschmerzen  und  Benommenheit 
gelitten. 

Der  hiesige  Königliche  Kreisarzt,  mit  der  Ermittelung  der  Todesursache  beauf- 
tragt, ersuchte  mich  um  meine  Mitwirkung.  Als  ich  erfuhr,  daß  unter  dem  Aufent- 
haltsort der  beiden  gestorbenen  Kinder  hochhaltiges  Ferrosilicium  gelagert  gewesen 
sei,  lag  mir  der  Gedanke  nahe,  daß  diesem  Stoffe  giftige  Gase  entströmt  sein  könnten, 
welche  den  Tod  herbeigeführt  hatten,  wenn  auch  eine  Kohlenoxidvergiftung  durch 
Ofengase  nicht  von  der  Hand  zu  weisen  war. 

Eine  Untersuchung  des  Ferrosiliciums  hatte  nun  folgendes  Ergebnis: 

Die  Eisenlegierung  war  in  rohen,  undichten  Holzfässern  verpackt,  in  welche 
Luft  und  Wasser  ungehindert  eindringen  konnten.     Beim  öffnen  eines  Fasses  machte 
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sich  ein  widriger  Geruch  bemerkbar,  wie  er  beim  Auflösen  von  hochgekohltem  Eisen 
in  verdünnter  Salz-  oder  Schwefelsäure  auftritt 

Eine  Probe  wurde  herausgenommen  und  im  Laboratorium  näher  untersndit. 
Der  Siliciumgehalt  betrug  57,69  ®/o. 

Durch  einen  Teil  der  Probe  wurde  dann  ein  trockner  Luftstpom  geblaBen,  die 
austretende  Luft  mittels  vorgelegten  Ätzkalis  von  etwa  beigemengtem  Schwefelwaaeer- 
stoff  befreit^  und  zunächst  in  eine  ammoniakalische  Kupfersulfatlösung  geleitet,  um 
etwa  vorhandenes  Acetylen  abzufangen. 

Ein  Niederschlag  von  Acetylenkupfer  entstand  weder  jetzt,  noch  bei  dnem 
späteren  Versuch ,  wo  das  Ferrosilicium  vorher  mit  Wasser  angefeuchtet  worden  war, 
sodaß  auf  Abwesenheit  von  Calciumcarbid  geschlossen  werden  mußte. 

Anders  lag  aber  die  Sache,  als  eine  wässerige  Lösung  von  Silbernitrat  vow^elegt 
wurde.  Schon  beim  Überleiten  trockener  Luft  über  das  Ferrosilicium,  und  nach- 
folgendem Einleiten  in  die  Silberlösung  entstand  in  letzterer  sofort  ein  starker  braoo- 
schwarzer  Niederschlag,  der  sich  sogar  bildete,  als  eine  Schale  mit  Silberlösung  in  ein 
geöffnetes  Faß  mit  Ferrosilicium  gesetzt  wurde. 

Der  Niederschlag  konnte  nach  der  Sachlage  nur  bestehen  aus  reduziertem  Silber, 
oder  aus  Phosphorsilber,  oder,  obwohl  sehr  unwahrscheinlich,  aus  Arsensilber.  Wie  die 
weitere  Untersuchung  ergab,  lag  nur  Phosphorsilber  vor. 

Um  quantitativ  zu  bestimmen,  wieviel  gasförmigen  Phosphorwasserstoff  das  Ferro- 
silicium bei  Gegenwart  von  Wasser  zu  bilden  vermöchte,  eine  Frage,  die  hier  von  Wich- 
tigkeit schien,  da  es  beim  Einladen  heftig  auf  die  undichten  Fässer  geregnet  hatte, 
wurden  mehrere  hundert  Gramm  kleinkörnigen  Ferrosiliciums  in  einem  Kolben  mit 
Wasser  übergössen,  und  solange  Luft  durchgeblasen,  als  noch  die  entweichende,  in 
eine  Silberlösung  geleitete  Luft  dort  einen  Niederschlag  erzeugte. 

Es  wurden  0,0227  g  gasförmiger  Phosphorwasserstoff  aus  1  kg  Ferrosilicium  ge- 
wonnen, entsprechend  851  g  für  die  ganze  Ladung.  Die  Bildung  dieses  Phosphor- 
wasserstoffes konnte  lediglich  aus  Phosphorcalcium  erfolgt  sein,  weil  Phosphoreisen  mit 
Wasser  keinen  Phosphorwasserstoff  bilden  kann,  da  es  sich  überhaupt  nur  mit  Säuren 
in  dieser  Weise  zersetzt.  Der  Gesamtphosphorgehalt  des  Ferrosiliciums  betrug  übrigens 
0,15  Vo. 

Die  Entstehung  des  Phosphorcalciums  erklärt  sich  ungezwungen  aus  dem  Phos- 
phorgehalt des  Eisens  und  Koks,  sowie  dem  Kalkgehalt  des  letzteren.  Aus  dem 
Phosphorcalcium  bildet  sich  mit  Wasser  zunächst  flüssiger  Phosphorwasserstoff,  der 
sich  leicht  zersetzt  in  festen  und  gasförmigen  Phosphor  Wasserstoff. 

Die  über  dem  erschöpften  Ferrosilicium  stehende  Wasserschicht  enthielt  so  viel 
Ätzkalk  gelöst,  daß  dessen  Menge  für  1  kg  Ferrosilicium  0,0476  g  betrug,  al^» 
erheblich  mehr,  als  dem  gefundenen  Phosphorwasserstoff  entsprach,  was  auch  zu  er- 
warten stand,  da  schon  lange  vor  der  Untersuchung  Phosphorwasserstoff  entwichen  war. 
Bei  der  ungemeinen  Giftigkeit  des  Phosphorwasserstoffes,  und  infolge  des  Umstanden 
daß  die  verunglückten  Kinder  nicht  aus  dem  stark  geheizten  und  nicht  gelüfteten 
Aufenthaltsraum  herauskamen,  welcher  ständig  die  Gase  aus  dem  Laderaum  ansaugte, 
ist  es  erklärlich,  daß  nach  3  Tagen  der  Tod  eintrat. 

Die  Obduktion  der  Leiche  des  jüngeren  Kindes  ergab  das  Bild  des  Erstickungs- 
todes, wie  nach  Angabe  der  HeiTen  Obduzenten  bei  einer  Phosphorwasserstoff  Vergiftung, 
die  sonst  wenig  besondere  Erscheinungen  an  der  Leiche  bieten  soll,  erklärlich.  Auf 
die  Obduktion  des  anderen  Kindes  wurde  verzichtet. 
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Die  chemische  Prüfung  der  Leichenteile  ergab  nichts  Positives,  ebensowenig 
wie  die  spektroskopische  Untersuchung  des  Blutes.  Somit  war  wenigstens  festgestellt, 
daß  keine  Kohlenoxyd  Vergiftung  vorlag. 

Da  meine  Untersuchung  erst  3  Tage  nach  dem  Tod  der  Kinder  ausgeführt 
werden  konnte,  ist  es  bei  der  leichten  Oxydierbarkeit  des  Phosphorwasserstoffs  im  Blut 
nicht  zu  yerwundem,  wenn  er  als  solcher,  und  selbst  nicht  als  phosphorige  Säure 
mehr  in  der  Leiche  nachzuweisen  war. 

Nähere  Nachforschungen  haben  nun  ergeben,  daß  auf  weiteren  4  Rheinschiffen, 
welche  auf  elektrischem  Wege  hergestelltes  Ferrosilicium  geladen  hatten,  im  letzten 
halben  Jahre  noch  folgende  plötzlichen  Todesfälle  eingetreten  sind,  deren  Ursache  damals 
nicht  aufgeklart  wurde,  aber  vermutlich  in  Phosphorwasserstoff  Vergiftung  zu  suchen  ist: 

1.  Bei  einem  2  jährigen  Kinde. 

2.  Bei  einer  Frau,   deren   gleichzeitig   erkrankte,   an   Land   gesetzte   Schwester 
genas. 

3.  Bei  einem  Schiffer  nebst  seiner  Frau. 

4.  Bei  Hund   und  Katze   eines  Schiffers,  welche   in  den  Laderaum   gekommen 
waren. 

Wie  gefährlich  das  hochhaltige  Ferrosilicium  übrigens  auch  sonst  sein  kann 
beweisen  die  beiden  im  Januar  1904  in  Liverpool  beobachteten  großen  Fxplosionen 
von  Ferrosilicium,  welche  wahrscheinlich  auf  die  Entwickelung  und  Entzündung  von 
Phosphorwasserstoff  ziurück  zu  führen  sein  dürften. 


Chemische  Untersnehnngen  an  Moselweinen. 

Von 
W.  !•  Baragiola-Traben-Trarbach  a.  d.  Mosel. 

Es  sollen  im  folgenden  einige  unseres  Erachtens  interessante  Analysenergebnisse 
bekannt  gegeben  werden,  die  zwar  nicht  das  Ergebnis  rein  wissenschaftlicher 
Untersuchungen  darstellen,  wie  die  Arbeiten,  die  sonst  an  dieser  Stelle  gebracht  werden, 
die  aber  als  Erfolg  einer  regelmäßigen  analytischen  Betriebskontrolle  in  den 
Kellereien  der  Firma  Adolph  Huesgen  zu  Traben-Trarbach  a.  d.  Mosel,  in 
dem  wohl  größten  Betriebe  dieser  Art  im  Moselgebiete,  zunächst  praktisches  Interesse 
haben,  dann  aber  wohl  auch  die  Aufmerksamkeit  wissenschaftlicher  Kreise  für 
kurze  Zeit  in  Anspruch  zu  nehmen  geeignet  sein  dürften.  Es  wird  dies  um  so 
mehr  der  Fall  sein,  als  hierdurch  wohl  zum  ersten  Male  von  seiten  der  Praxis  ein  ge- 
nauer Einblick  in  den  Betrieb  einer  größeren  Kellerei  offen  gewährt  wird  und  dadurch 
den  Laboratoriumsversuchen  im  kleinen,  wie  die  Versuchsanstalten  sie  in  der  Regel 
anzustellen  gezwungen  sind,  und  den  wenigen  Versuchen  mit  größeren  Mengen,  zu 
denen  die  Mittel  eines  wissenschaftlichen  Instituts  auch  nur  selten  reichen,  eine  Reihe 
von  Versuchen  im  größten  Maßstabe  angereiht  wird,  die  vielleicht  zur  Klarlegung 
und  Lösung  wichtiger  Fragen  beitragen  dürften. 

Bekanntlich  nimmt  in  den  Großbetrieben  dieUmgärung,  behufs  Beschaffung 
der  kleineren  bezw.  billigeren  Konsum  weine,  einen  breiten  Raum  ein.  Sie  bietet  uns 
das  einzige  Mittel,    die    saueren  Obermoseler  Weine   durch  Verteilen  der  Kellerarbeit 
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auf  das  ganze  Jahr  passend  im  Verschnitte  miteinander  zu  kombinieren  und  dann  er^ 
zu  verbessern ,  den  natürlichen  Säurerückgang  während  der  Hauptgarung  ruhig  abai- 
warten  und  dann  erst  am  fertigen  Naturprodukt  nachträglich  die  Verbesserung  vor- 
zunehmen; sie  bietet  endlich  das  Mittel,  diejenigen  Obermoseler  Weine,  die  ktof- 
männisch  ihres  hohen  Säuregehaltes  wegen  nicht  zu  verwenden  sind  und  bei  der  Vef- 
besserung,  hauptsächlich  der  zu  niedrigen  Extraktreste  wegen,  mit  den  Ausfühning^ 
bestimmungen  des  Weingesetzes  nicht  in  Einklang  zu  bringen  sind,  mit  passenden 
extraktrestreichen  Weinen  anderer  Weinbaugebiete  zu  verschneiden  und  so  brauchbar 
zu  machen. 

Es  ist  gewiß  merkwürdig,  daß  aber  gerade  über  diesen  wichtigen  Teil  der  Kelte- 
behandlung,  die  ümgärung,  wissenschaftliche  Untersuchungen  kaum  vorliegen,  weshalb 
unsere  analytischen  Beobachtungen  an  Weinen  vor  und  nach  der  Umgänuig  einige? 
Interesse  bieten  dürften. 

Vorangesetzt  sei,  daß  wir  grundsätzlich  als  maximale  Vermehrung  einen  Zusatt 
von  250  Liter  Zuckerlösung,  nicht  Wasser,  zu  750  Liter  Naturwein  anwenden. 
Da  in  diesen  250  Liter  Zuckerlösung  mindestens  100  kg  Zucker  vorhanden  sind,  die 
gelöst  einen  Raum  von  60  Liter  einnehmen,  so  beträgt  die  höchste  bei  uns  zur  An- 
wendung kommende  Wassermenge  190  Liter  im  Fuderfaß,  und  dies  nur  bei  den 
sauersten  Weinen.  Für  Verbesserungen  innerhalb  dieser  Grenzen  ^It  auch  alles 
im  folgenden  Gesagte: 

1.  Der  zuckerfreie  Extrakt  des  umgegorenen  Produktes  entspricht  in  deo 
allermeisten  Fällen  haarscharf  dem  aus  dem  Extraktgehalt  des  ursprünglichen  Natur- 
weines und  der  Verdünnung  durch  Zuckerlösung  berechneten  Extraktgehalte.  Auf  öue 
Vermehrung  durch  Glycerinbildung  bei  der  Ümgärung  können  wir  nicht  rechnen.  In 
den  wenigen  Fällen,  in  denen  eine  Vermehrung  eintrat,  betrug  sie  im  Höchstfalle 
0,1  g  in  100  ccm,  also  nur  etwa  das  Doppelte  der  bei  Extraktbestimnmngen  ange- 
nommenen   Fehlergrenze    von    0,04—0,05  g.     Einige  Beispiele  mögen  dies  erläutern: 

a)  Ein  Naturwein  mit  2,20  g  Extrakt,  verbessert  mit  250  Liter  Zuckerlösung, 
gibt  ein  Produkt  mit  1,65  g  Extrakt. 

b)  Ein  Naturwein  mit  2,10  g  Extrakt,  verbessert  mit  200  Liter  Zuckerlösung, 
gibt  ein  Produkt  mit  1,68  g  Extrakt. 

c)  Ein  Naturwein  mit  2,00  g  Extrakt  vertragt  nur  eine  maximale  Verbesserung 
mit  200  Liter  Zuckerlösung,  denn  dabei  sinkt  sein  Extrakt  auf  die  Gren» 
von  1,6  g. 

Dies  kann  durch  ein  großes  Zahlenmaterial  bewiesen  werden  und  dient  uu$ 
jedenfalls  als  Richtschnur  bei  allen  vorzunehmenden  Verzuckerungen. 

Ich  bemerke,  daß  wir  der  Frage  der  Glycerinbildung  bei  den  Umgärungen  der 
analytischen  Schwierigkeiten  wegen  nie  näher  getreten  sind.  Glycerin  mag  und  wird 
sich  bilden;  sicher  aber  verbraucht  die  Hefe  zu  ihrer  Ernährung^  besonders  bei  Zu- 
gabe von  etwas  großen  Mengen  von  Ammoniumkarbonat  zur  Erzielung  einer  flotten 
Gärung,  eine  der  gebildeten  Glycerin-lVIenge  nahezu  gleiche  Menge  an  Extraktstoffen, 
sodaß  diese  Vorgänge  sich,  praktisch  gesprochen,  für  die  Analyse  des  Endproduktes 
aufheben. 

2.  Die  Säure  geht  bei  der  Ümgärung  etwas  stärker  zurück  als  gemäß  <i«f 
stattfindenden  Verdünnung  rechnerisch  zu  erwarten  wäre  und  zwar  können  wir  auf 
eine  weitere  Abnahme  um  etwa  0,5  Voo  auch  bei  vorher  pasteurisierten  Weinen  rechnen. 
So  lange  wir  die  Weine  vor  der  Einlage  nicht  pasteurisierten,  wie  wir  es  jetzt  immer 
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tun,  hatten  wir,  wohl  durch  Bakterien- Wirkung,  auch  einen  etwas  größeren  Säure- 
schwund, doch  war  derselbe  zu  unregelmäßig  als  daß  damit  gerechnet  werden  konnte. 
Das  fertige  Produkt  müssen  wir  aber  bei  den  für  Obermoseler  Weine  allzustrengen 
Anforderungen  des  Gesetzes  an  die  Extraktreste  im  voraus  mit  ziemlicher  Sicherheit 
berechnen  können.  Es  gäbe  z.  B.  ein  Naturwein  mit  ll®/oo  Säure  und  2,3  g  Extrakt,  nur 
der  Verdünnung  nach  berechnet,  mit  200  Liter  Zuckerlösung  einen  Wein  mit  8,8  ^/oo  Säure 
und  1,84  g  Extrakt;  wir  können  aber  auf  eine  weitere  Abnahme  der  Säure  um  0,5  **/oo 
rechnen  und  andererseits  eine,  wenn  auch  sehr  schwache  Vermehrung  des  Extraktes 
erhoffen,  so  daß  wir  ein  Endprodukt  von  etwa  8,3  ^/oo  Säure  und  etwa  1,9  g  Extrakt 
erhalten  werden.  Während  der  ursprüngliche  Wein  somit  einen  Extraktrest  von  1,2  g 
hatte,  weist  der  umgegorene  höchstens  einen  Extraktrest  von  1,07  g  auf.  Und  das 
ist  eben  die  traurige  Erfahrung,  die  wir  bei  allen  Umgärungen  machten :  die  Extrakt- 
reste nahmen  immer  ab,  entgegen  allen  theoretischen  Berechnungen  und  entgegen 
etwaigen  Analogieschlüssen  im  Vergleich  zur  Hauptgärung.  Jeder  einzelne  Gärkeller 
bestätigt  uns  dies  und  wir  rechnen  bei  jeder  Einlage  mit  diesen  Faktoren.  Mit  anderen 
Worten :  Wir  können  keine  Weine  umgären,  die  nicht  schon  im  Naturzustand  bezüg- 
lich des  Extraktrestes  II  dem  Gesetz  genügen,  oder  die  nicht  durch  vorheriges  Ent- 
säuren  durch  Calciumkarbonat  um  höchstens  2®/oo  über  die  Extraktrestgrenze  ge- 
bracht werden  können. 

Obermoseler  Weine,  die  diesen  Zahlen  nicht  genügen,  müssen  wir  verschneiden 
mit  Weinen  mit  höheren  Extraktresten.  Danach  richten  wir  uns  beim  Einkauf  von  Weinen 
anderer  Weinbaugebiete  und  wie  jnan  früher  unter  dem  alten  Weingesetze  stellenweise 
den  Säuregehalt  bezahlte,  um  strecken  zu  können,  so  müssen  wir  jetzt  gewisser- 
maßen den  Extraktrest  bezahlen,  um  entsäuern  zu  können. 

Bezüglich  der  Säure  möchte  ich  noch  bemerken,  daß  man  als  Physikochemiker 
nur  wünschen  kann,  daß  in  das  Weingesetz  bezw.  in  die  amtliche  Anweisung  dazu 
demnächst  eine  physikalische  Methode  zur  Bestimmung  des  Säuregrades  aufgenommen 
werde,  wie  es  nach  den  grundlegenden  Arbeiten  von  Geheimrat  Paul  vielleicht 
möglich  ist.  Mancher  Wein,  bei  dem  jetzt  Alkohol  und  Extrakt  die  Säure  nicht  ge- 
nügend „decken",  der  aber  nahe  an  der  Grenze  steht,  dürfte  dann  vielleicht  doch 
noch  rationell  verbessert  werden  können  und  andererseits  wieder  würde  bei  zwar  ana- 
lytisch aber  nicht  geschmacklich  saueren  Weinen,  die  dann  meist  hohe  Extraktzahlen 
aufweisen,  eine  Streckung  verhindert  werden. 

3.  Der  Mineralstoffgehalt  der  umgegorenen  Weine  entspricht  stets  dem 
der  Verdünnung  nach  berechneten  Werte.  Eine  wesentliche  Abnahme,  etwa  durch 
Verlust  als  Hefennahrung,  haben  wir  nie  feststellen  können  und  unser  Wasser,  mit 
dem  wir  die  Verzuckerung  vornehmen,  ist  nicht  etwa  reich  an  Mineralstoffen.  Nach 
dem  Mineralstoffgehalt  der  ursprünglichen  Naturweine  mußten  wir  uns  leider  bei  der 
Verbesserung  von  1904-er  Weinen  oft  einzig  und  allein  richten  imd  durften  z.  B. 
einem  Naturwein  mit  0,160  g  Asche  nur  150  Liter  Zuckerlösung  zufügen,  wenn  auch 
seine  Säure  eine  stärkere  Verbesserung  unbedingt  verlangt  hätte  und  auch  der  Extrakt- 
rest es  zugelassen  hätte,  nur  um  der  Aschengrenze  von  0,13  g  sicher  zu  genügen. 

4.  Versuche,  durch  Anwendung  verschiedener  Hefenrassen  bei  der 
Umgärung,  verschiedene  Produkte  zu  erzielen,  ergaben  keine  analytisch  faßbaren  Unter- 
schiede. Ganz  unabhängig  von  der  Hefenrasse  galt  für  alle  Endprodukte  das  oben 
Gesagte.  Geschmacklich  ergaben  im  selben  Urstoff  vielleicht  einige  Moöelhefenrassen 
etwas  mehr  Bukett  als  Rheinweinhefenrassen ;  andere  Hefenrassen  zeichneten  sich  dauernd 
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durch  stärkere  Gärkraft  oder  durch  schöneres  Absetzen  aus,  ohne  daß  sich  indes  wes^t- 
liche  uud  wichtige  Vorteile  besonderer  Rassen  für  die  große  Praxis  ergeben  hätten. 
Vor  allem  schlugen  Versuche,  durch  sogenannte  stark  glycerinbildende  Hefenrassoi 
eine  irgendwie  merkliche  Extraktvermehrung  zu  erzielen,  gänzlich  fehl.  —  Besonderes 
Augenmerk  ist  bei  der  Umgärung  und  hauptsächlich  zu  Anfang,  so  lange  die  Hefe 
noch  stark  sproßt,  auf  eine  richtige  Ernährung  durch  Ammoniumsalze  zu  legen. 

Aus  dem  Gesagten  erhellt  klar  und  deutlich,  daß  die  ganze  Umgäixingsarfodt, 
auch  wenn  sie  durchaus  reell  betrieben  wird,  dennoch,  im  Grunde  genommen,  durch 
die  Strenge  des  Gesetzes,  ein  Arbeiten  auf  analysenfeste  Weine  hin  ist.  Bei  stark 
saueren  Weinen  muß  unser  Augenmerk  immer  nur  auf  den  zu  erwartenden  Extrakt- 
rest gerichtet  sein,  bei  weniger  saueren  Weinen  auf  den  zu  erhoffenden  Extrakt  und 
die  Asche,  ganz  abgesehen  davon,  was  geschmacklich  vorteilhafter  ist.  "Es  ist  unsere 
volle  Überzeugung,  daß  in  vielen  Moselbetrieben,  die  nicht  eine  weitgehende  analytische 
Kontrolle  ausüben,  sondern  die  in  der  Hauptsache  der  Kostprobe  nach  verbessern, 
auch  wenn  sie  glauben  völlig  reell  zu  handeln,  ganze  Partien  von  Wein  unter  die 
gesetzlichen  Grenzen  sinken,  ohne  daß  Verkäufer  oder  Käufer  es  nur  ahnen  und  ohne 
daß  es  überhaupt  je  gemerkt  wird,  weil  die  Verbesserung  eine  ganz  normale  und  mäßige 
ist  und  schon  der  Gedanke  an  eine  erhebliche  Vermehrung  ganz  fernliegt.  Hier  hat 
das  Gesetz  dem  Chemiker  sicher  unwillkürlich  eine  zu  maßgebende  Rolle  eingeräumt, 
wie  man  selbst  als  Chemiker  offen  gestehen  muß.  An  der  Mosel  wird  dieser  Miß- 
stand besonders  durch  die  Eigenart  der  Kellerbehandlung  verschärft,  denn  diese  Kello"- 
behandlung  arbeitet  unbewußt  geradezu  systematisch  auf  eine  geringe  Ausnutzung  der 
p]xtrakt-  und  Mineralstoffe  der  Maische  und  des  Trubs  sowie  auf  einen  geringen 
Säurerückgang  hin,  also  in  doppeltem  Sinne  auf  eine  Herabsetzung  des  Extrakt- 
restes.  Unsere  Kellerbehandlung  aber  zu  ändern,  nur  um  den  Gi'enzzahlen  besser 
zu  genügen,  dürfen  wir  im  Hinblick  auf  die  Erfolge  bezüglich  Bukett,  Frische  und 
Farbe  nicht  wagen. 

Das  Material,  auf  welches  sich  unsere  bisherigen  Beobachtungen  im  genannten 
Sinne  und  noch  nach  mancher  anderen  Richtung  hin,  die  hier  weiter  zu  verfolgen 
die  Zeit  nicht  gestattet,  erstrecken,  umfaßt  —  um  die  allgemeine  Gültigkeit  dieser 
Ergebnisse  zu  beweisen  —  die  gesamte  Gärkellerarbeit  zweier  Jahre.  Wir  wünsdien 
wohnlichst,  auch  wissenschaftliche  Institute  möchten  die  Vorgänge,  die  sich  bei  der 
Umgärung  abspielen,  näher  verfolgen  und  festlegen,  besonders  aber  die  Grenzen,  inner- 
halb derer  man  sich  bei  der  Umgärung  zu  bewegen  hat,  genauer  und  sachgemäßer 
fitsUotzcn ,  als  die  Ausführungsbestimmungen  des  Weingesetzes  dies  tun;  dann  wird 
auch  der  Argwohn,  der  gegen  dieses  Verfahren  vielerorts  noch  herrscht,  schwinden. 

Noch  auf  eine  zweite  Unsicherheit  im  praktischen  Kellereibetriebe  möchte  ich 
die  Aufmerksamkeit  wissenschaftlicher  Kreise  lenken,  nämlich  auf  die  Verschieden- 
heit in  der  chemischen  Zusammensetzung  eines  und  desselben  Weines 
im  gleichen  Fasse  je  nach  der  Tiefe  der  Probenentnahme.  Diese  Tatsache  ergab 
sich  bei  uns  zunächst  gelegentlich  der  Untersuchung  der  1904-er  Weine  auf  den  Ge- 
halt an  Mineralstoffen,  und  zwar  hat  sich  diese,  wie  mir  scheint  ziemlich  allgemeine 
Erscheinung  gerade  hier  zuei*st  am  unangenehmsten  und  auffälligsten  bemerkbar 
gemacht,  da  man  durch  die  zufällige  Beobachtung  stark  verschiedener  Aschengehalte 
je  nach  der  höheren  oder  tieferen  Probenentnahme  zum  erstenmal  der  Sache  überhaupt 
größere  Aufmerksamkeit  schenkte.    In  der  Tat  waren  ja  die  Aschengehalte  der  1904-er 
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Weine,  iDsbesondere  an  der  Mosel,  ganz  abnorm  geringe  und  mit  dem  Weingesetz 
oft  gar  nicht  in  Einklang  zu  bringen,  wie  folgende  Analysen  selbst  gekelterter  und 
verbesserter  Weine  zeigen  mögen: 

0,117  g  Mineralstoffe     Kaimter  mit  Zusatz  von  HO  Liter  Wasser  +  100  kg  Zucker 
im  Fuderfaß  (4  Analysen) 
gleichbehandelter  Kaimter 
Kaimter        \ 
Enkircher      (    mit  Zusatz  von  55  Liter  Wasser 


0,122 
0,122 
0,123 
0,124 
0,125 
0.125 


Trabener       |        +  75  kg  Zucker  im  Fuderfaß 

Enkircher     J 

Enkircher  mit  sogar  nur  75  kg  Zucker  dick  gelöst,  wozu  also 

etwa  halb  so  viel  Wasser  notwendig  ist,  im  Fuderfaß. 

Ähnliche  Verhältnisse  zeigen  uns  etwa  400  weitere  Analysen. 

Zu  dem  geringen  Aschengehalte  kam  dann  noch  der  abnorm  große  Mineral- 
stoff rückgang,  für  welchen  wir  auch  ein  größeres  Zahlenmaterial  aufweisen  können 
und  der  bewirkte,  daß  häufig  Weine  und  zwar  beste  Kreszenzen  innerhalb  einiger 
Monate  oder  Wochen  von  0,135 — 0,140  g  bis  unter  die  Grenze  sanken.  —  Hier  sei 
nebenbei  bemerkt,  daß  meines  Erachtens  das  Zahlenmaterial  in  der  Eingabe  des 
Liandwirtschaftlichen  Kasinos  Traben  an  das  Keichskanzleramt,  in  welcher  unter  anderem 
von  einer  beträchtlichen  Zunahme  der  Mineralstoffe  gesprochen  wird,  uubedingt 
entweder  auf  Unregelmäßigkeiten  in  der  Probenentnahme  oder  auf  ungleichmäßigen 
oder  fehlerhaften  Analysen  beruht,  wie  man  vom  wissenschaftlichen  Standpunkte  aus 
ohne  weiteres  zugeben  wird.  Wir  haben  jedenfalls  eine  irgendwie  nennenswerte  Zu- 
nahme der  Asche  in  unserem  Betriebe  niemals  feststellen  können.  —  Zur  Zeit  nun, 
da  die  1904-er  als  noch  nicht  ganz  vergorene  Weine  in  den  Handel  kamen  und 
jeweilen  genau  auf  den  Aschengehalt  untersucht  wurden,  ergaben  sich  bei  verschiedener 
Tiefe  der  Probenentnahme  ganz  verschiedene  Werte  und  zwar  nahm  der  Gehalt  an 
Mineralstoffen  im  Fasse  nach  unten  hin  stark  zu;  z.  B.  wurde  in  einem  und  dem- 
selben Fuderfasse,  von  oben  anfangend,  an  Mineralstoffen  gefunden: 

0,134  0,140  0,149  0,157  g 

oder      0,132  0,141  0,154  0,160  , 

Noch  interessanter  waren  folgende  Fälle: 

0,126  0,1*29  0,134  0,189  g 

oder      0,127  0,132  0,139  0,141  , 

wo    also    der  Wein    oben    dem  Gesetze  nicht    genügte,  wohl  dagegen    unten     im 
gleichen  Fasse: 

Dann   ganz   extreme  Fälle,   die  mir  selbst,   ganz  offen  gestanden,    unglaublich 

erschienen  wären,    wenn    ich    nicht    selbst  die  Proben    entnommen   und   alles  doppelt 
analysiert  hätte: 

0,120  0.135                          0,156  g 

oder       0,122  0,131                          0,169  , 

Diese  Weine  waren,  wie  gesagt,  alle  noch  nicht  vergoren.  Nun  kam  mir 
folgender  Fall  vor:  Ein  Weinhändler  kaufte  beim  Winzer  ein  Fuder  und  Hess  es 
versiegelt  in  dessen  Keller.  Als  die  Panik  des  Aschenmangels  —  denn  eine  solche 
war  es  geradezu  —  eintrat,    ließ    der  Händler   den  Wein    analysieren    und  es   wurde 
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ein  unter  der  Grenze  liegender  Mineralstoffgehalt  gefunden.  Der  Wein  war  oicb 
der  Probenentnahme  sofort  wieder  versiegelt  worden.  Der  Händler  machte,  gfötützt  ud 
die  Grenzzahlen,  den  Kauf  rückgängig,  was  aber  der  Winzer  nicht  annehmen  wollte, 
und  50  blieb  das  Fuder  einige  Wochen  versiegelt  liegen.  Später  verlangte  der  Winza 
eine  zweite  Analyse.  Die  Probe  wurde  wieder  entnommen;  dabei  ergab  sich,  daß 
der  Wein  stark  nachgegoren  hatte  und  in  der  Tat  nunmehr  keinen  un vergoren« 
Zucker  mehr  enthielt  Der  Aschengehalt  war  aber  beträchtlich  über  die  Greme 
gestiegen. 

Dr.  Castendyck  in  Trarbach  benutzte  mit  Erfolg  diese  Beobachtung,  um 
bei  Winzern,  die  Schwierigkeit  hatten,  ihre  Weine  zu  verkaufen,  da  die  wie  gewöhn- 
lich hoch  entnommene  Probe  mineralstoffarm  war,  während  doch  der  Wein  weittf 
unten  in  den  zuckerreichen  Schichten  betrachtliche  Aschenmengen  enthielt,  den  Weio 
verkaufsfähig  zu  machen,  indem  er  die  letzten  Reste  Zucker  durch  Zugabe  ein^ 
starken  Ansatzes  Reinhefe  zum  Vergären  brachte,  wobei  der  W^ein  von  selbst  gal 
durchmischt  wurde,  ein  Verfahren,  gegen  das  vom  gesetzlichen  Standpunkte  aus  sicher 
nichts  einzuwenden  ist. 

Später  wurden  auch  völlig  vergorene  Weine  aus  verschiedenen  Faßhöhen  ana- 
lysiert und  sehr  oft  fanden  sich  beträchtliche  Verschiedenheiten  in  der  Zusammen- 
setzung; z.  B.  untersuchte  ich  einen  völlig  vergorenen  Wein,  ein  Halbstück  1904-er 
Räuschling-Sternenhalder  aus  dem  Versuchskeller  des  Herrn  Professor  Müller -Thurgaa 
in  Wädenswil,  in  dessen  Laboratorium  und  unter  seiner  Leitung  mit  folgendem  Er- 
gebnis: 

Mineralstoffe 


Oberfläche 


Extrakt 

1,746  J  Mittel 
1,758  j  1,752  g 


Oberes  Viertel  .     1,780 


Mitte 


1.812  I 

1.804}  1-^ÖS^ 


Unteres  Viertel     1,778 
1,734  I 


0,172)  Mittel 
0,174)  0,173  g 

0,174 

0,176)  ^^^^ 
0^180  j  0,1.8  g 

0,182 


Gesamt- Säare 

0,592^  Mittel 
0,588)  0,590  g 
0,6i0| 
0,608 1 


;j... 


,609  g 


0,618 ) 

Jelo}  0,611g 


Filtrierter  Trüb 


Faßwand 


1,732/ 

1,762 ) 
1,772/ l'"67g 


1,733  g         0,185 


0,606 
0,608 


]'■• 


607  g 


0,184 


0,630jö'^29g 


Flüchtige 
Sfiare 

0,035  g 


0,042  g 
0,043  g 
0,045  g 
0,047  g 
0,044  g 


Viel  bedeutendere  Unterschiede  fanden  sich  bei  unseren  großen  Lagerfassem ; 
z.B.  in  einem  35500  Liter-Holzfaß  wurden  völlig  vergorene  Obermoseler  verschnitten» 
das  Ganze  durch  einen  sehr  starken  Strom  Kohlensäure  von  unten  aus  gut  durch- 
mischt (nicht  etwa  zum  Imprägnieren,  denn  der  Wein  war  zur  spateren  Umganing 
bestimmt)  und  dann  einige  Wochen  hindurch  sich  selbst  überlassen.  Nun  ließ  man 
den  Wein  von  unten  ausfließen  und  ich  selbst  entnahm  am  Ausfluß  stündlich  Proben 
zur  Analyse;  diese  ergaben: 


Probe:    128456789         10       11 
Gesamt-Säure      13,3    11,8    11,0    10.8    10.6    10,7     10,8    10,9    11,0    11,0    11,0  •« 
Extrakt  2,26    2,19    2,04    2,01     2,01    —        2,01     —      —       2,00  g  in  100  ccm 
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Hierzu  noch  ein  rein  praktisches  Beispiel :  Von  einem  und  demselben  Fuderfasse 
konnte  die  zweite  auf  Flaschen  gefüllte  Hälfte,  der  Kostprobe  nach,  nicht  zu  dem- 
selben Preise  verkauft  werden  ine  die  gleichzeitig  abgefüllte  erste  Hälfte. 

Das  Weingesetz  enthält  keine  Bestimmungen  über  die  Proben- 
entnahme bei  Fässern,  was  im  Hinblick  auf  Vorkommnisse  obiger 
Art  doch  erwünscht  sein  dürfte. 

Wir  glauben  überhaupt,  daß  bei  einer  besseren  Würdigung  der  physikalischen 
Verhältnisse  und  auch  der  modernen  physiko-chemischen  Forschungen  sich  schöne 
Erfolge  in  der  Weinanalyse  erzielen  ließen  und  daß  in  dieser  Richtung  vielleicht 
auch  das  Heil  zu  suchen  ist,  das  die  Praxis  von  einem  Weingesetze  verlangen  kann. 


Zum  Schluß  «nacht  G.  Rupp  Mitteilungen  über 

Mehl,  das  anscheinend  zur  Verdeckung  der  gelben  Farbe  mit 
Anilinblau  gefärbt  war. 

Zum  Nachweis  eines  solchen  Zusatzes  gibt  man  auf  einen  Teller  eine  etwa  2  cm 
hohe  Wasserschicht,  legt  Filtrierpapier  auf  das  Was.ser  und  breitet  das  Mehl  in 
dünner  Schicht  auf  dem  Papier  aus,  wobei  die  einzelnen  Farbstoffpartikelchen  wie 
Kolonien  als  blaue  Punkte  hervortreten. 

J.  Mayrhofer  hat  wiederholt  beobachtet,  daß  beim  Transport  von  Mehlsacken 
in  Eisenbahnwagen,  worin  vorher  Farben  verfrachtet  waren,  diese  beim  Rütteln  der 
Wagen  förmlich  in  die  Säcke  und  das  Mehl  hineingerieben  worden  waren. 

Der  Vorsitzende  hat  ähnliche  Beobachtungen  bei  Reis  gemacht. 

E.  von  Raumer  bemerkt,  daß  Reis  und  Graupen  oft  mit  Ultramarin  ge- 
färbt werden. 

O.  Popp  gibt  seiner  Freude  darüber  Ausdruck,  daß  die  6.  Jahresversammlung 
in  Frankfurt  a.  M.  stattfinden  soll.  Er  dankt  im  Namen  der  Versammlung  dem 
Vorsitrenden  für  die  umsichtige  und  mühevolle  Leitung  der  Verhandlungen  und  hofft 
ihn  auch  im  nächsten  Jahre  in  gleicher  Frische  wieder  an  der  Spitze  der  Versamm- 
lung zu  sehen.  Ebenso  gilt  sein  Dank  dem  stellvertretenden  Vorsitzenden,  Prof. 
Medicus  für  seine  Mühewaltung  in  der  Geschäftsführung  bis  zum  Beginn  des 
Jahres   1906. 

Der  Vorsitzende  bringt  schließlich  allen  denen,  die  sich  um  das  Gelingen 
der  Versammlung  verdient  gemacht,  den  Herren  Vortragenden,  dem  Schriftführer  und 
insbeeondere  dem  Ortsausschuß  gegenüber  den  Dank  der  Freien  Vereinigung  zum 
Ausdruck  und  erklärt  die  5.  Jahresversammlung  um  2^/i  Uhr  mit  einem  herzlichen 
„Auf  Wiedersehen  in  Frankfurt"  für  geschlossen. 

Nach  einem  Gabelfrühstück  im  Museum  wurde  am  Nachmittag  unter  der  kun- 
digen Führung  von  Prof.  Dr.  Stockmeier  die  Jubiläums-Landesausstellung  be- 
sichtigt 

Sonntag,  den  27.  Mai  fuhr  ein  Teil  der  Versammlungsbesucher  nach  Rothen- 
burg o.  T.,  um  unter  Führung  von  Inspektor  Dr.  Straub  die  Sehenswürdigkeiten 
dieser  an  geschichtlischen  Erinnerungen  reichen  Perle  Mittelfrankens  in  Augenschein 
2u  nehmen,  während  ein  weiterer  Teil  unter  Führung  von  Oberinspektor  Schlegel 
das  im  Bau  begriffene  neue  Wasserwerk  der  Stadt  Nürnberg  bei  Ranna  besuchte. 

C.  Mai. 
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desetse,  Oesets- Entwürfe 9  Terordnimseit  u.  s.  w«, 
Berichts  -  Entgcheidmigeii« 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  NähnnitteL 

Preufien«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Essen  yom  9.  Mai  1902 

wider  den  Metzger  K.  zu  S.  betr.  verdorbenes  Fleisch.  (Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Ges.- Amtes  1905, 
6,538*.)  —  Im  Dezember  1901  bezog  E.  aus  G.  8  ihm  als  angestochen  bezeichnete  gerftocherte 
Schinken,  sowie,  teilweise  gesalzen,  etwa  70  bis  80  Pfund  Schweinrippen  und  etwa  120  Pfond 
Köpfe  und  Beine  von  Schweinen.  Kr  hielt  diese  Waren  am  19.  Dezember  ohne  vorherige  amt- 
liche Untersuchung  auf  dem  Markte  zu  E.  feil,  woselbst  die  Beschlagnahme  erfolgte.  Fiat 
vom  Tierarzt  W.  auf  dem  Viehhofe  in  E.  vorgenommene  Untersuchung  der  Schinken  ergaV 
daß  dieselben  verdorben  waren.  W.  bekundete,  die  Schinken  hätten  einen  süßlichen  Genick 
gehabt;  die  Fäulnis  sei  noch  nicht  sehr  hochgradig  und  in  der  Entstehung  begriffen  gewesen. 
am  meisten  habe  sie  sich  am  Knochen  gezeigt;  die  Schinken  seien  sämtlich  vernichtet  worden : 
man  habe  den  süßlichen  Geruch  erst  dann  wdhrgenommen,  wenn  der  Schinken  angesduiitten 
worden  sei.  Kreisrat  Dr.  R.  hält  Schinken,  die  sich  in  dem  von  W.  angegebenen  Zustande 
befinden,  als  zur  menschlichen  Nahrung  ungeeignet.  Er  hat  im  allgemeinen  ansgef^rt,  da&, 
falls  Schinken  am  Knochen  Geruch  zeigen,  dies  ein  Zeichen  von  Zersetzungsprozeß  sei,  es 
könnten  sich  namentlich  im  ersten  Stadium  der  Fäulnis  sehr  giftige  Körper  bilden,  meistens 
seien  sie  so  giftig,  daß  sie  den  Tod  herbeiführten. 

Auf  Grund  dieses  Gutachtens  erachtete  das  Gericht  die  Gesundheitsschädlichkeit  dfr 
Schinken  für  erwiesen,  dagegen  nicht  für  erwiesen,  daß  dem  K.  diese  Beschaffenheit  seiner  Wire^ 
auch  bekannt  war.  Es  ist  ihm  nicht  widerlegt,  daß  er  den  Käufern  gesagt  bat,  die  Schinken 
seien  angestochen,  sie  könnten  sie  zurückbringen.  Er  hätte  aber  bei  dieser  Sachlage  und  mit 
Rücksicht  auf  den  billigen  Einkaufspreis  von  0,50  Mk.  das  Pfund,  welches  er  mit  0,60  ML 
weiterverkaufte,  die  Schinken  durch  einen  Sachverständigen  untersuchen  lassen  mfissenu  In- 
dem er  dies  unterließ,  handelte  er  fahrlässig.  Zudem  war  er  auch  nach  §§  2,  3,  11  der  Polizei- 
Verordnung  der  Stadt  E.  vom  29.  Juli  1898  verpflichtet,  sein  geräuchertes  und  gesalzenem, 
zwecks  Verkaufs  nach  E.  eingeführtes  Fleisch  amtlich  untersuchen  zu  lassen.  K.  wurde  daher 
wegen  Vergehens  gegen  §  14  N.-M.-G.  zu  30  Mk.  und  wegen  Übertretung  der  §§  2,  11  gen. 
Polizeiverordnung  zu  10  Mk.  Geldstrafe  verurteilt.  K.  r.  Buckka. 

Preufien.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  Landgerichts  Berlin  vom 30. Sept  1903 
wider  den  Roßschlächter  K.  und  den  Schlächtergesellen  H.,  beide  zu  B.  betr.  Konservierungs- 
mittel in  Hackfleisch.  (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundh.- Amtes  1905,  0,  544*.)  —  Im 
27.  Januar  1903  wurde  von  dem  Polizeiwachtmeister  Ku.  in  dem  K.'schen  Gescfaäftslokale  eine 
Probe  gehacktes  Pferdefleisch  entnommen,  in  welchem  nach  der  chemischen  Untersuchung 
durchschnittlich  0,417  °/o  Schweflige  Säure  und  1,668°  o  Schwefligsaures  Natron  infolge  zugesetzten 
Präservesalzes  enthalten  waren.  Der  Genuß  eines  derartig  zubereiteten  Hackfleisches  ist  nadi 
dem  übereinstimmenden  Gutachten  der  Sachverständigen  für  die  menschliche  Gesundheit  schädlich. 
Daß  der  Zusatz  von  Präservesalz  behördlich  beanstandet  und  auch  gesetzlich  verboten  ist, 
konnte  den  Angeklagten  nicht  unbekannt  sein,  und  geht  auch  daraus  hervor,  daß  K.  dem  H. 
anempfahl,  er  soll  es  beim  Zusetzen  des  Präs  ervesalz  es  so  machen,  daß  sie  es  Terantworten 
könnten.  Dagegen  hat  das  Gericht  die  Kenntnis  der  Angeklagten  von  der  Gesandheitsge- 
fährlichkeit  der  Beimischung  von  Präservesalz  beim  Bestreiten  der  Angeklagten  nicht  für 
erwiesen  angesehen ,  sondern  ihnen  ihre  Versicherung  geglaubt ,  daß  sie  von  der  Unschäd- 
lichkeit derselben  fest  überzeugt  sind  und  waren.  Die  Angeklagten  haben  sich  indes  einer 
Zuwiderhandlung  gegen  §  10*  N.-M.-G.  schuldig  gemacht.  Sie  wollen  dem  Fleisch,  weü  es 
leicht  säuert,  unansehlich  und  daher  unverkäuflich  wird,  das  Präservesalz  zugesetzt  haben. 
In  der  Tat  wirkt  das  Präservesalz  auf  die  Konservierung  des  Blutfarbstoffes  hervorragend, 
indem  es  dem  Fleisch  lange  Zeit  hindurch,  auch  wenn  die  Zersetzung  schon  begonnen  hat 
eine  frischrote  Farbe  erhält.  Der  Blutfarbstoff  ist  aber  auch  der  einzige  Bestandteil,  der  durck 
dieses  Salz  wirklich  konserviert  wird.  Auf  die  Fleischfasern  wirkt  das  Salz  in  keiner  Weise 
konservierend  ein,  vielmehr  geht  der  Zersetzungsprozeß  in  der  gewöhnlichen  Weise  vor  sich; 
das  Fleisch  geht  in  Gärung  über,  obwohl  es  äußerlich  seine  rote  Farbe  beibehält.  Das  voo 
den  Angeklagten  feilgehaltene,  mit  Präservesalz  versehene  Hackfleisch  ist  deshalb  als  ein 
verfälschtes  Nahrungsmittel  anzusehen,  weil  ihm  durch  diese  Zutat  eine  wesentliche  Eigen- 
schaft, die  Veränderlichkeit  der  Farbe  bei  eintretender  und  fortschreitender  Zersetzung,  bis  zu 
einem  gewissen  Grade  genommen  wird,  ohne  daß  dies  äußerlich  erkennbar  ist,  während  die 
Veränderlichkeit  der  Farbe  und  die  hierdurch  bedingte  sofortige  Erkennbarkeit  einer  etwaigen 
Zersetzung  notorisch  eine  wesentliche  Eigenschaft  des  Hackfleisches  ist.  K.  worde  dealiklb 
zu  50  M.,  H.  zu  30  M.  Geldstrafe  verurteilt.  K,  v.  Bnckka. 
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Prenfien«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Essen  vom  27.Nov.1903 
wider  den  Schlftchter  E.  in o.  hetr.  verdorbenes  Fleisch.  (Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundh.*Amt. 
1905,  6,  539*.)  —  Am  25.  Juli  1903  verkaufte  K.  der  Zeugin  L.  auf  dem  Pferdemarkt  in  E. 
11  Pfund  Schweinepdkel fleisch  für  5  Jf,  welches  die  L.  bis  zum  27.  Juli  in  ihrem  mit  Eis  ge- 
füllten Eischrank  aufbewahrte.  Am  27.  Juli  kochte  sie  etwa  4  Pfund  davon.  Hierbei  fliel  ihr 
der  starke  Geruch  des  Fleisches  auf,  infolge  dessen  es  von  den  Kostgängern  nicht  gegessen 
werden  konnte.  Die  L.  brachte  einen  Teil  des  ungekochten  Fleisches  am  29.  Juli  zum 
st&dtiscben  Untersuchungsamte.  Am  30.  Juli  erhielt  sie  von  E.  auf  Vorhalt  ohne  weiteres 
anderes  Fleisch  ohne  Bezahlung.  Dieses  roch  nach  ihrer  Ansicht  nicht.  Sie  zeigte  das  Fleisch 
der  Zeugin  B.,  welche  aber  beim  Durchschneiden  einen  stinkenden  Geruch  im  Innern  fest- 
stellte. K.  nahm  das  Fleisch  zurück  und  gab  der  L.  die  5  M.  wieder.  Der  Sachverständige  Dr.  Ki. 
der  einen  Teil  des  ersten  Fleisches  untersucht  hat,  hat  sich  dahin  ausgesprochen,  dal  bei  der 
dem  Fleisch  von  der  L.  zuteil  gewordenen  Behandlung  es  ausgeschlossen  sei,  daß  das  Fleisch, 
das  tatsächlich  verdorben  und  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  gewesen 
sei,  nach  dem  Verkaufe  schlecht  geworden  sei;  dasselbe  müsse  vielmehr  schon,  bevor  es  in 
die  Pökel  gelegt  sei,  einen  Stich  gehabt  haben.  Auch  bezüglich  des  am  30.  Juli  verkauften 
Fleisches  kann  es  bei  dem  von  den  Zeuginnen  L.  und  B.  bekundeten  faulen  Gerüche  keinem 
Zweifel  unterliegen,  daß  das  Fleisch  bereits  im  Fäulnisprozeß  begriffen,  daher  verdorben  war; 
ob  es  aber  auch  geeignet  war,  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen,  konnte  mangels 
einer  Untersuchung  nicht  festgestellt  werden.  Das  Gericht  trug  Bedenken,  lediglich  aus  dem 
billigen  Preise  —  gutes  Pökelfleisch  kostet  sonst  0,75  Jf  das  Pfund  — ,  aus  dem  anstands- 
losen  Umtausch,  bezw.  der  Rücknahme  des  Fleisches  gegen  Erstattung  des  Kaufpreises  fest- 
zustellen, daß  E.  die  verdorbene  und  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  des  ersten  und  die 
Verdorbenheit  des  zweiten  Fleisches  gekannt  hat.  Es  kam  aber  bei  dem  Verhalten  E.'s  um 
so  sicherer  zu  dem  Schluß,  daß  er  mit  dieser  Möglichkeit  rechnete  und  bei  Aufwendung  der 
geringsten  Aufmerksamkeit  die  Beschaffenheit  seiner  Ware  erkennen  konnte  und  mußte.  Er 
hat  daher  in  beiden  Fällen  grob  fahrlässig  gehandelt.  K.  wurde,  wegen  gleichen  Vergehens 
wiederholt  vorbestraft,  wegen  eines  solchen  gegen  §  14  im  ersten  Falle  und  wegen  Übertretung 
des  §  11  N.-M.-G.  im  zweiten  Falle  zu  100  J6  Geldstrafe  verurteilt.  A".  v.  Buchka, 

Preußen.  Rechtsprechnng.  Urteil  des  Landgerichts  E s s e n  vom 30. März  1904 
wider  den  Schlächter  K. in  S.  betr.  verdorbenes  Fleisch.  (Veröffentl.  d  Kaiserl.  Gesundh.-Amt. 
1905,  6.  539*.)  —  Am  21.  November  1903  bemerkte  Polizei  Sergeant  D.  in  dem  Verkaufsstande 
K.'s  auf  dem  Pferdemarkte  zu  £.  ein  Stück  Pökelfleisch,  das  völlig  faul  war,  einen  starken 
Fäulnisgeruch  verbreitete  und  grünliche  Flecke  zeigte.  D.  bedeutete  dem  K ,  daß  er  hiervon 
zwecks  Untersuchung  ein  Stück  beschlagnahme.  Während  dem  trat  eine  Frau  an  den  Stand. 
K.  bediente  die  Frau  und  warf  hierbei  das  von  D.  ausgesuchte  Stück  Pökelfleisch  unter  den 
Tisch  auf  die  Erde.  Nach  dem  Weggange  der  Frau  verlangte  D.  das  auf  die  Erde  geworfene 
Fleisch  und  erhielt  es  auch.  Die  alsbaldige  Untersuchung  im  städtischen  Nahrungsmittelunter- 
suchungsamt eri^ab,  daß  das  Pökelfleisch  faul  und  deshalb  verdorben  war.  Es  wurde  gleich 
darauf  dem  Kreisarzt  Medizinalrat  Dr.  R.  vorgelegt.  Dieser  stellte  ebenfalls  fest,  daß  das 
Fleisch  in  Fäulnis  übergegangen  war,  es  war  übelriechend,  hatte  eine  auffallend  blaßrötliche, 
verwaschene  Farbe,  die  Fleischfaser  war  mürbe  und  weicher  als  bei  normalem  Fleisch.  Dr.  R. 
begutachtete,  daß  das  Fleisch,  weil  in  Zersetzung  übergegangen,  verdorben  und  die  mensch- 
liche Gesundheit  zu  beschädigen  geeignet  sei,  da  bei  der  Fäulnis  tierischen  Eiweißes  sich 
höchst  giftige  Spaltungsprodukte  bildeten,  die  die  schwersten  Krankheits-  (Vergiftungs-)  Er- 
scheinungen hervorrufen  könnten.  Auf  Grund  dieses  Gutachtens  hielt  das  Gericht  die  (iesund- 
heitsschädlichkeit  des  Fleisches  und  durch  das  Verhalten  K's  bei  der  Beschlagnahme  auch 
für  erwiesen,  daß  E.  das  Fleisch  in  Eenntnis  der  Gesundheitsschädlicbkeit  feilgehalten  hat. 
Er  wurde  deshalb,  wegen  Nahrungsmittelvergehens  wiederholt  vorbestraft,  aus  §  12^  N.-M.-G. 
zu  1  Monat  Gefängnis  verurteilt.   Gemäß  §  16  a.  a.  0.  wurde  die  Verurteilung  bekannt  gemacht. 

K.  V.  Buchka, 

Preafien.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Essen  vom  7.  Mai  1904 
wider  den  Eaufmann  N.  und  den  Reisenden  J.,  beide  zu  E.  betr.  verdorbenes  Fleisch.  (Ver- 
öffentl. d.  Eaiserl.  Gesundh.-Amt.  1905.  6,  539*.)  -  Am  22.  Februar  1904  kaufte  Zeuge  P.  im  N  '- 
sehen  Geschäfte,  welches  als  ein  großes  Warenhaus  zu  bezeichnen  ist,  einen  Posten  Pökelfleisch, 
das  Pfund  zu  0,20  Ji,  bei  welchem  er  zu  Hause  einen  unangenehmen,  ekelhaften  Geruch  fest- 
stellte. Die  Rücknahme  wurde  verweigert.  P.  bewahrte  das  Fleisch  über  Nacht  im  kalten 
Hausflur  auf.  Die  am  nächsten  Tage  im  städtischen  Untersuchungsamt  durch  Dr.  E.  vorge- 
nommene Untersuchung  ergab,  daß  das  Fleisch  bereits  in  Fäulnis  übergegangen  war,  schlechte 
Farbe  hatte,  kurz  vollkommen  verdorben  war.  Die  am  selben  Tage  von  Dr.  E.  bei  N.  ge- 
kauften weiteren  Proben  von  dem  in  einer  Wanne  aufbewahrten  Pökelfleisch  hatten  ein 
schlechtes,  matschiges  Aussehen,  zeigten  blaue  und  gelbe  Flecke.  Ihre  Untersuchung  führte 
zu  demselben  Ergebnis.  Auch  dieses  Fleisch  war  gänzlich  verdorben.  Ereisarzt  Medizinalrat 
Dr.  R.  begutachtete  auf  Grund  der  ihm  von  Dr.  E.  vorgelegten  Probe,  daß  das  Fleisch  voll- 
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kommeii  verdorben  und  sein  Genuß  geeignet  gewesen  sei,  die  menschliche  Gesundheit  za  he 
schädigen.  Der  Genuß  solchen  Fleiscnes  könne  nicht  nur  Magenkatarrh  und  Erbrechen  W 
Torrufen,  sondern  führe  oft  zu  schweren  Vergiftungen.  Den  Einwand  N.'s,  daß  bei  dem  Um- 
fange seines  Geschäftes  die  Schuld  allein  den  selbständigen  und  Terantwoftlicfaen  Leiter  der 
Lebensmittelabteilung  J.  treffen  könne,  erachtete  das  Gericht  im  vorliegenden  Falle  nicht  ftr 
begrfindet.  Wie  N.  selbst  zugab,  waren  ihm  bereits  vor  dem  22.  Februar  Klagen  der  Kinfer 
fiber  das  Pökelfleisch  mitgeteilt  worden.  Diese  hätten  ihn  sowohl  wie  H.  zu  einer  eing^cnda 
Untersuchung  veranlassen  müssen,  und  N.  durfte  sich  nicht  auf  die  Wiederholung  eines 
früheren  allgemeinen  Auftrages,  verdorbenes  Fleisch  wegzuwerfen,  beschränken.  N.  hat  du 
auch  selbst  sich  das  Fleisch  angesehen,  dabei  will  er  wohl  einen  etwas  eigentümlicheo  G«- 
ruch  bemerkt  haben,  im  übrigen  aber  das  Fleisch  für  gut  befunden  haben.  Nach  dem  Gut- 
achten der  Sachverständigen  muß  jedoch  das  Fleisch  auch  am  20.  Februar  schon  einen  so 
starken,  unangenehmen  Geruch  gehabt  haben,  daß  es  jedem  als  nicht  normal  hätte  aoffallei 
müssen.  Auch  das  matschige,  fleckige  Aussehen  des  Fleisches  mußte  zum  mindesten  ernste 
Bedenken  in  ihm  wachrufen,  ob  das  Fleisch  noch  als  menschliches  Nahrungsmittel  Yenreodang 
finden  könne.  Daß  N.  selbst  das  Fleisch  nicht  mehr  für  tadellos  hielt,  folgt  daraus,  dafi  er 
auf  die  laut  gewordenen  Klagen  den  Preis  von  0,28  M.  auf  0,20  M.  herabsetzt«.  Beide  An- 
geklagte traf  insofern  ein  fahrlässiges  Verschulden,  als  sie  trotz  der  Klagen,  des  Aassebeni 
und  des  Geruches  des  Fleisches  dessen  Untersuchung  durch  einen  Fachmann  unterließen.  Sie 
wurden  daher  wegen  Vergehens  ge^en  §  14  N.-M.-G.  zu  je  75  M.  Geldstrafe  verurteilt 

K.  V.  Buckka. 


Versammliingen,  Tas^esneiiickeiten  ete. 

Deutscher  Verein  für  öffentliche  Gesandbeitspflege.  Nach  einer  Mitteilang  des 
ständigen  Sekretärs,  Dr.  Pröbsting  in  Cöln  a.  Rh.,  wira  die  diesjährige  Jahresversammlaog 
des  Vereins  in  den  Tagen  vom  12. —  15.  September  in  Augsburg  stattfinden,  unmittelbar  toi 
der  am  16.  September  beginnenden  Versammlung  Deutscher  Naturforscher  und  Ärzte  in  Statt- 
gart. Folgende  Verhandiungsgegen stände  sind  in  Aussicht  genommen:  1.  Die  Bekämpfimg 
der  Tollwut.  —  2.  Die  Milch  Versorgung  der  Städte  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  Siag- 
liiigsemährung.  —  3.  Walderholungsstätten  und  Genesungsheime.  —  4.  Die  Bekämpfang  des 
«Staubes  im  Hause  und  auf  der  Strnße.  —  5.  Welche  Mindestforderungen  sind  an  die  Bescbf- 
fenheit  der  Wohnungen,  insbesondere  der  Kleinwohnungen,  zu  stellen. 


Schluß  der  Redaktum  am  13,  Juli  1906, 


FOr  die  Redaktion  ▼erantwortlieh :  Dr.  A.  Bömer  in  Mitaieter  i.  W. 
VerUg  Ton  Jnlins  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  UniT.-Dmekerei  tob  H.  Stttrti  in 


Zeitschrift 

für 

Untersuchung  der  Nahrungs-  und  GenuBmlttel, 

sowie  der  GebrauchsgegenstKnde. 

Heft  3.  1.  August  1906.  12.  Band. 


Zur  Kenntnis  der  Halphen'schen  Reaktion  anf  BanmwoU- 

samenöL 

Von 
B.  Kühn  und  F.  Bengen. 

Mitteilung  aas   dem  Chemischen  Laboratorium  der  Königlichen  Auslands- 
fleischbeschaustelle zu   Stettin. 

Die  nähere  Veranlassung  zu  dieser  Arbeit  gab  uns  der  Umstand,  daß  die 
Halphen'scbe  Prüfung*)  auf  BaumwoUsamenöl,  wenn  sie  nach  der  Vorschrift,  welche 
die  zu  dem  Gesetze  betr.  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  erlassene  Anweisung 
für  die  chemische  Untersuchung  von  Fleisch  und  Fetten  enthält,  mit  dem  gleichen 
Fett  und  den  gleichen  Reagentien  wiederholt  ausgeführt  wird,  verschiedene  Ergebnisse 
hinsichtlich  der  Starke  der  Färbung  liefern  kann. 

Diese  Verschiedenheit  zeigt  sich  namentlich  dann,  wenn  die  Menge  des  in  dem 
Fett  enthaltenen  BaumwoUsamenöles  verhältnismässig  gering  ist,  nämlich  etwa  1 — 10  ®/o 
beträgt;  bei  einem  größeren  Gehalt  an  BaumwoUsamenöl  oder  bei  reinem  BaumwoU- 
samenöl tritt  dieser  Unterschied,  vorausgesetzt,  daß  die  Reaktion  mit  5  g  Fett  aus- 
geführt wird,  nicht  hervor. 

In  der  amtlichen  Vorschrift  für  die  Prüfung  auf  BaumwoUsamenöl  findet  sich 
keine  Angabe  über  die  Größe  der  angewandten  Reagensgläser  und  über  die  Länge 
und  Weite  der  Steigrohre.  Die  Größe  dieser  Apparate  ist  aber,  wie  auch  schon 
K.  Fischer  und  H.  Peyau*J  aufgefallen  ist,  auf  die  Stärke  der  Reaktion  von 
Einfluß. 

Bei  Anwendung  eines  kurzen  Steigrohres  entweicht  der  siedende  Schwefelkohlen- 
stoff schneUer  aus  dem  Reaktionsgemisch  wie  bei  einem  langen  Steigrohre  von  gleicher 
Weite ;  sind  die  Steigrohre  gleich  lang,  aber  verschieden  weit,  so  läßt  das  weitere  Rohr 
den  Schwefelkohlenstoff  leichter  wie  das  engere  entweichen ;  ferner  kann  der  Fall  eintreten, 
daß  bei  zwei  gleich  großen  Reagensgläsern  der  Schwefelkohlenstoff  aus  dem  einem 
Glase  wegen  Siedeverzugs  langsamer  entweicht  wie  aus  dem  anderen ;  diese  Verschieden- 
heit kann  sich  noch  scharfer  ausprägen,  wenn  die  Reagensgläser  verschiedene  Weite 
haben.  Es  kann  ako  die  Zeit,  welche  vergeht,  bis  der  nicht  in  Reaktion  tretende 
Schwefelkohlenstoff   aus  dem  Fettgemisch   entfernt  ist,    eine  ganz   verschiedene 


»)  Halphen,    Joum.  Pharm.  Chim.  1897,    [6]  6,   VI,   390;   Chem.  Centralbl.  1897,   IT, 
1161  und  Vieiteljahresschrift  Nahrungs-  und  Genußmittel  1897,  12,  524. 
*)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  81. 
N.  oe.  10 
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Untarraekoc 


sein.  In  dieser  Verschiedenheit  liegt  aber  nach  unseren  Erfahrungen  die  Craadie 
für  die  Verschiedenheit  der  Starke  der  Reaktion  bei  demselben  Fette;  mit  der 
Dauer  des  Entweichens  des  Schwefelkohlenstoffes  verzögert  sich 
nämlich  der  Eintritt  der  Farbenreaktion  und,  wenn  der  überschüssige 
Schwefelkohlenstoff  gar  nicht  entweichen  kann  (also  beim  Erhitzen  unter  gat& 
Rückflußkühlung),  dann  geben  Fettgemische,  welche  bis  4  ^/o  Baum- 
wollsamenöl  enthalten,  beim  Erhitzen  im  kochenden  Wasserb&d« 
während  30  Minuten  überhaupt  keine  Reaktion. 

Zur  Bestätigung  hierfür  dienen   die  folgenden  von  uns  susg^ 
führten  Versuche: 

Verschiedene  Gemische  aus  farblosem,  reinem  amerikanischem 
Schweineschmalz  mit  1 — 5  ^/o  Baum  wollsamenöl  wurden  im  kochenden 
Wasserbade  der  Einwirkung  des  Halphen' sehen  Reagens  au?- 
gesetzt;  die  augewendeten  Reagensgläser  hatten  bei  einer  LÄnge  von 
20  cm  eine  lichte  Weite  von  3,5  cm;  um  das  Entweichen  des  sie- 
denden 'Schwefelkohlenstoffes  zu  verhindern,  wurde  an  einem  Rück- 
flußkühler erhitzt,  dessen  Kühlrohr  in  einer  Lange  von  40  cm  Ton 
Wasser  stark  umspült  und  durch  dichten  Korkverschluß  mit  dem 
Reagensrohr  verbunden  war;  an  die  obere  Mündung  des  Kühlndires 
schloß  sich,  durch  einen  Kork  damit  verbunden,  ein  kleines  Reagens- 
glas an  (vergl.  beistehende  Figur  1),  in  welches  etwa  entweichender 
Schwefelkohlenstoff  hineingelangen  mußte.  Dem  auf  diesem  Reagens- 
glase sitzenden  Korke  war  zur  Möglichkeit  des  Druckausgleiches 
seitlich  eine  kleine  Rinne  eingefeilt.  Bei  der  beschriebenen  Anord- 
Fiß.  1.  nung    destillierte    während  der  Versuche   keine  Spur   von   Schwefd- 

kohlenstoff  aus  dem  Reaktionsgemisch  ab. 

Bei  jedem  Versuche  wurden  5  g  Fettgemisch  mit  5  com  Amylalkohol  und  5  ocm 
Schwefelkohlenstoff,  der  1%  Schwefelblumen  gelöst  enthielt,  erhitzt.  Das  weite 
ReageHsrohr  stand  so  tief  in  einem  kupfernen  Wasserbade,  daß  das  Fettgemisch  vom 
kochenden  Wasser  ganz  umspült  war.  Der  Lichtzutritt  zu  dem  Reaktionsgemiseh 
war  ausgeschlossen;  dies  erschien  deshalb  geboten,  weil  das  Licht,  besonders  das 
Sonnenlicht,  nach  P.  Soltsien^)  auf  den  Verlauf  der  Reaktion  bald  fördernd  bald 
hemmend  einwirken  soll.  Nach  P.  N.  Raikow  und  N.  Tscherweniwanow*) 
soll  die  Halphen'sche  Reaktion  im  Sonnenlicht  sogar  ohne  Erhitzen  eintreten 
können. 


gestellt : 


Das  Ergebnis   unserer  Versuche    ist    in    der   nachfolgenden  Tabelle   zusammen- 


»)  Zeitschr.  öffentl.  Cham.  1901,  7,  25-27. 

*)  Chem.-Ztg.  1899,  23,  1025  und  1900,  24,  562  und  583. 
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Ver- 

Angewendet 

Fettgemisch 

Baumwoll- 
samenöl 

such 
No. 

Reines 
Schweinefett 

Beobachtete  Reaktion 

1 

4,95  g              0,05  g 

1 

Nach  30  Minuten   langem  Erhitzen  keine  Färbung;   nach 
(ireistandigem  Erhitzen  ebenfalls  noch  keine  Fftrbung. 

2 

4.90  g 

0,10  g 

Nach  30  Minuten  langem  Erhitzen  keine  Fftrbung;   nach 
l-stttndigem  Erhitzen  leichte  GelbfArbung,  die  nur  an  einer 
farblosen  Gegenprobe  wahrgenommen  werden  konnte ;  nach 
2-stündigem  Erhitzen  keine  Vermehrung  der  Gelbfärbung. 

3 

4.85  g 

0,15  g 

Die  gleiche  Erscheinung  wie  bei  dem  Versuch  No.  2. 

4 

4,80  g 

0,20  g 

Nach  Vs-stflndigem  Erhitzen  keine  Färbung;  nach   l-stün- 

digem  Erhitzen  leichte  Gelbf&rbung;  nach  2-8tflndigem  £r> 

hitzen  leichte  Rosafärbung. 

5 

4,75  g 

0,25  g 

Nach  V2-standigem  Erhitzen  beginnende  Rosafärbung. 

Zum  Beweise  für  die  Vl^irksainkeit  des  angewandten  Ralphen 'sehen  Reagens 
sowie  für  die  Reaktionsfähigkeit  des  benutzten  Baumwollsamenöles  wurden  5  g  des 
zu  Versuch  Nr.  1  benutzten  Fettgemisches  —  also  ein  1  ^o  Baumwollsamenöl  ent- 
haltendes Schweineschmalz  —  in  demselben  Reagensrohre  und  in  demselben  Wasser- 
bade, jedoch  ohne  Rückfluß- Wasserkühlung ,  der  Ralphen 'sehen  Probe  unter- 
worfen; es  trat  nach  Verlauf  von  15  Minuten  deutliche  Rotfärbung  ein. 

Die  verzögernde  bezw.  hemmende  Wirkung  des  Schwefelkohlenstoffes  auf  den 
Eintritt  der  Reaktion  steht  also  durch  diese  Versuche  außer  Zweifel;  sie  dürfte  ihre 
Ursache  darin  haben,  daß,  solange  noch  Schwefelkohlenstoff  destilliert,  die  nötige  Rohe 
der  Temperatur,  welche  nach  Ralphen^)  100 — 105^  betragen  soll,  nicht  erreicht  wird. 

Daß  der  überschüssige  Schwefelkohlenstoff  als  solcher  nicht  störend  wirkt, 
geht  aus  der  Arbeit  von  A.  Steinmann*)  hervor,  nach  welcher  die  Ralphen 'sehe 
Reaküon  bei  Gegenwart  von  Schwefelkohlenstoff  auch  dann  eintritt,  wenn  im  zuge- 
schmolzenen Rohre  im  siedenden  Wasserbade  erhitzt  wird. 

Rervorgehoben  soll  an  dieser  Stelle  werden,  daß  der  Schwefelkohlenstoff  bei 
der  Ralphen 'sehen  Reaktion  nicht  etwa  fehlen  darf;  seine  Gegenwart  ist  im  Gegen- 
teil, wie  unten  gezeigt  wird,  zum  Gelingen  der  Reaktion  eine  unerläßliche  Bedingung; 
nur  das  längere  Verweilen  des  überschüssigen  Schwefelkohlenstoffes  im  Reaktions- 
gemisch ist  zu  vermeiden.  P.  Soltsien')  hat  vielleicht  deshalb  vorgeschlagen,  nur 
wenig  Schwefelkohlenstoff  anzuwenden. 

Aus  den  beschriebenen  Versuchen  folgt,  daß  die  Größe  der  benutzten  Reagens- 
gläser und  Steigrohre  von  Einfluß  auf  die  Intensität  der  Reaktion  sein  muss  — 
wenigstens  nach  Verlauf  derselben  Reaktionsdauer  — ;  denn  eine  Verschiedenheit  der 
Apparate  bedingt  eine  Verschiedenheit  der  Dauer  des  Entweichens  des  Schwefelkohlen- 


S,  773. 


')  Revue  g^nörale  des  sciences  pures  et  appliqu^es.    Paris  1900;   diese  Zeitschrift  1900, 

')  Schweizer.  Wochenschr.  Ghem.  u.  Pharm.  1901,  39,  360;  diese  Zeitschrift  1902,  5,  1138. 
*)  Zeitachr.  Offentl.  Chem.  1899,  5,  106  u.  135;  Pharm.  Ztg.  1903,  48,  19. 
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Stoffes;  ferner  wird  erklärlich,  daß  bei  zwei  in  gleichen  Apparaten  ausgeführten  Pft- 
rallelversuchen  verschiedene  Färbungen  erhalten  werden  können,  wenn  bei  dena  dnai 
der  Versuche  durch  Siedeverzug,  der  übrigens  nach  unseren  Erfahrungen  häufiger 
eintritt,  ein  regelrechtes  Hochdestillieren  bezw.  Verdampfen  des  Schwefelkohlenstoffes 
verhindert  wird.  Zur  Vermeidung  dieses  Siedeverzuges  leistet  ein  erbsengroßes  Bims- 
steinstückchen  gute  Dienste. 

Vielleicht  trägt  auch  diese  hemmende  Wirkung  des  Schwefelkohlenstoffes  zur 
Erklärung  dafür  bei,  warum  verschiedene  Forscher  über  die  Empfindlichkeit  der 
H al p he n' sehen  Reaktion  so  verschiedene  Angaben  machen.  Während  z.  R 
J.  Wauters^)  noch  0,25  *^/o  Baumwollsamenöl  in  Gemischen  erkennt,  weist  R.  D. 
Oilar*)  noch  ^/iB^jo  davon  im  Schweineschmalz  nach.  K.  Fischer  und  H.  Peyau*) 
erhalten  noch  mit  0,05  g  Baumwollsamenöl  eine  deutliche  Reaktion,  d.  h.  mit  einer 
Mischung,  die  —  bei  Anwendung  von  5  g  Fett  —  1  ®/o  Baumwollsamenöl  enthält 
E.  Wrampelmeyer*)  scheint  bei  dem  Nachweise  von  Baumwollsamenöl  in  Fett- 
gemischen  unter  b^/o  desselben  nicht  herunter  gegangen  zu  sein. 

Allerdings  ist  darauf  hinzuweisen,  daß  die  verschiedenen  BaumwoUsamenöle  de§ 
Handels  nach  K.  Fischer  und  H.  Peyau  gegen  das  Halphen'sche  Reagens 
nicht  eine  gleich  starke  Empfindlichkeit  zeigen.  Aus  diesem  Grunde  dürfte  auch  das 
Verfahren  von  C.  Strzyzowski*),  welcher  die  Menge  des  Baumwollsamenöles  koloii- 
metrisch  quantitativ  bestimmen  will,  zu  einwandfreien  Ergebnissen  nicht  führen. 

In  das  Wesen  der  Ralphen 'sehen  Reaktion  ist  man  bis  jetzt  noch  wenig 
eingedrungen.  D.  Holde  und  R.  Pelgry*)  haben  zwar  schon  vor  längerer  Zeit 
die  Absicht  auegesprochen ,  den  Träger  der  Reaktion  zu  isolieren ;  allein  bis  jetzt 
scheinen  sie  darüber  nichts  veröffentlicht  zu  haben.  P.  N.  Raikow')  hat  die  An- 
sicht geäußert,  daß  der  die  Halphen'sche  Reaktion  bedingende  Körper  den  Cha- 
rakter einer  ungesättigten  Säure  haben  müsse,  weil  das  Baumwollsamenöl  durch 
Kaliumpermanganat  und  Schwefelsäure  dem  Ha Iphen' sehen  Reagens  gegenüber  seine 
Aktivität  verliert;  nach  P.  N.  Raikow  muß  man  sich  die  Entstehung  der  roten 
Verbindung  durch  Anlagerung  von  Schwefel  an  eine  doppelte  oder  dreifache  Kohlen- 
stoffbindung erfolgend  denken,  wodurch  Sulfoaldehyd-  oder  Sulfoketongruppen  ent- 
stehen, welche  zu  den  Chromophoren  gehören.  Diese  Deutung  der  Reaktion  läßt  aber 
den  Schwefelkohlenstoff  außer  Betracht,  welcher  nach  Halphen®)  zum  Eintritt  der 
Reaktion  absolut  notwendig  ist.  Auch  wir  haben  uns  überzeugt,  daß  die  Halphen'- 
sche  Reaktion  nicht  eintritt,  wenn  sie  ohne  Schwefelkohlenstoff 
angestellt  wird;  ebensowenig  geht  aber  auch  die  Reaktion  vor  sich, 
wenn  man  andererseits  den  Schwefel  fortläßt.  P.  N.  Raikow  hat  zwar 
beobachtet,  daß  eine  schwache  Rotfärbung  bei  der  Halphen 'sehen  Reaktion  schon 
durch  Schwefelkohlenstoff  allein  hervorgebracht  werden  kann;  allein  unsere  Versuche 
zeigen,    daß  ganz  reiner,  frisch  destillierter  Schwefelkohlenstoff  —  wir  haben  zu  dem 


'}  Bull.  Assoc.  Beige  China.  1899,  13,  104;  diese  Zeitschrift  1900,  8,  489. 

*)  Araer.  Chem.  Journ.  1900,  24,  355;  diese  Zeitschrift  1901,  4,  753. 

»)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  81. 

*)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  25. 

*)  Pharm.  Post  1899,  28,  736;  diese  Zeitschrift  1900,  3,  439. 

•)  Chem.  Kev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1899,  6,  67;  diese  Zeitsch^if^,  1899,  2,  726. 

')  Chem.-Ztg.  1899,  23,  1025;  1900,  24,  562  u.  583;  1902,  26,  10. 

»j  Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1905,  [3]  83.84,  108;  diese  Zeitschrift  1906,  11,  30. 


1.  AngSiri«)«.!  B.  Kühn  und  F.  Ben  gen,  Halphen'sche  Reaktion.  149 

Zwecke  den  Schwefelkohlenstoff  des  Handels  dreimal  über  Quecksilber  destilliert  und 
dann  rektifiziert;  er  siedete  konstant  bei  46,5®  —  ohne  gleichzeitige  Anwendung 
von  Schwefel  keine  Spur  einer  Rotfärbung  hervorruft. 

Beide  Körper  also,  Schwefel  und  Schwefelkohlenstoff,  müssen  zum  Zustande- 
kommen der  Reaktion  ihre  Mitwirkung  ausüben,  und  man  geht  wohl  nicht  fehl  in 
der  Annahme,  daß  beide  Körper  an  dem  Aufbau  des  Farbstoffmoleküles  beteiligt  sind. 

Nun  hat  Schwefelkohlenstoff  die  Eigenschaft,  Amid-  und  Imidgruppen  basischer 
Körper  in  der  Weise  anzugreifen,  daß  Sulfocarbaminverbindungen  entstehen;  ebenso 
vereinigt  sich  Schwefelkohlenstoff  mit  solchen  Körpern,  welche  alkoholische  Hydroxyl- 
oder  Sulfhydroxylgruppen  besitzen,  zu  Derivaten  der  Xanthogensaure  bezw.  Sulfo- 
kohlensaure. 

Von  dem  ersten  dieser  Gedanken  ausgehend,  schüttelten  wir  Baumwollsamenöl 
(20  g)  etwa  10  Minuten  lang  mit  der  gleichen  Menge  Salzsäure  (1,124),  in  der  Kälte 
sowohl  wie  in  der  Wärme  gehörig  durch,  um  etwa  vorhandene  basische  Verbindungen 
zu  entfernen;  die  abgehobene  Salzsäure  wurde  mit  dem  gleichen  Volumen  Äther  ein- 
mal gewaschen  und  dann  verdampft;  sie  hinterließen  nur  Spuren  einer  harzigen  festen 
Substanz,  welche  sich  teilweise  in  Wasser  löste  und  in  dieser  Lösung  mit  Platinchlorid 
keinen  Niederschlag  erzeugte.  Mit  dem  H  a  1  p  h  e  n '  sehen  Reagens  (5  ccm  Amyl- 
alkohol, 5  ccm  Schwefelkohlenstoff  und  0,05  g  Schwefel)  in  der  üblichen  Weise  er- 
hitzt, gab  diese  harzige  Substanz  keine  Spur  einer  Rotfärbung,  während  das  gewaschene 
Baumwollsamenöl  die  H  a  1  p  h  e  n '  sehe  Reaktion  in  unveränderter  Stärke  zeigte.  Statt 
der  Salzsäure  wurde  bei  anderen  Versuchen  sowohl  reines  Wasser  wie  schwach  mit 
Salzsäure  angesäuertes  Wasser  zum  Ausschütteln  des  Baumwollsamenöles  verwendet; 
auch  hier  gaben  die  geringen  Extraktionsrückstände  im  Gegensatz  zu  dem  extrahierten 
öle  die  Halphen 'sehe  Reaktion  nicht.  Hiernach  scheinen  basische  stickstoff- 
haltige Gruppen  die  Träger  der  Halphen'schen  Reaktion  nicht  zu  sein. 

Hierauf  wurde  Baumwollsamenöl  mit  rauchender  Salzsäure  behandelt; 
gegen  diese  zeigt  das  Ol  ein  äußerst  bemerkenswertes  Verhalten.  Wir  ver- 
fuhren wie  folgt: 

200  ccm  frisches,  mit  dem  Halphen 'sehen  Reagens  stark  reagierendes  Baum- 
wollsamenöl wurden  mit  dem  gleichen  Volumen  koncr.  Salzsäure  (Spez.  Gew.  1,19)  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  im  Scheidetrichter  tüchtig  durchgeschüttelt,  bis  eine  Emulsion 
entstanden  war;  sobald  die  beiden  Schichten  sich  zu  trennen  anfingen,  wurde  das  Schütteln 
wiederholt;  bei  erneutem  Beginn  der  Trennung  beider  Schichten  wurde  wiederum  tüchtig 
durchgeschüttelt;  so  wurde  im  Verlaufe  von  etwa  1  Stunde  im  ganzen  6-mal  geschüttelt 
und  dann  das  Reaktionsgemisch  bis  zur  Trennung  der  beiden  Schichten  der  Ruhe 
überlassen.  Hierauf  wurde  die  Salzsäure  abgehoben,  das  öl  mit  150  ccm  Wasser 
einmal  durchgeschüttelt  und  das  Wasser  zur  Salzsäure  gegeben.  Die  salzsaure  Flüssig- 
keit wurde  mit  Äther  einmal  gewaschen  und  dann  die  Hälfte  derselben  eingedampft; 
es  hinterblieb  ein  geringer  schwarzbrauner,  harziger  Rückstand,  welcher  in  Lösung  mit 
Platinchlorid  keinen  Niederschlag  und  auch  keine  Halphen'sche  Reaktion  gab;  die 
andere  Hälfte  der  salzsauren  Flüssigkeit  wurde  mit  Natronlauge  genau  neutralisiert, 
lur  Trockne  gedampft,  mit  absolutem  Alkohol  ausgezogen,  filtriert,  wiederum  einge- 
-  dampft,  mit  absolutem  Alkohol  ausgezogen  und  filtriert.  Der  beim  Eindampfen  erhaltene 
Rückstand  wurde  zum  dritten  Male  mit  absolutem  Alkohol  ausgezogen,  filtriert  und  ver- 
dampft.    Es  wurde  in  geringer  Menge  eine  gelbe  klebrige  Masse  erhalten,   welche  in 


150  B.  Kühn  und  F.  Ben  gen,  Halphen'sche  Reaktion.  [Sl^lfc  ^"gSSSH 


Lösung  durch  Natronlauge  und  durch  Platinchlorid  nicht  verändert  wurde  und  die 
Ralphen 'sehe  Reaktion  nicht  gab. 

Das  im  Scheidetrichter  verbliebene  öl  wurde  durch  10-maliges  Waschen  mit  den 
gleichen  Volumen  Wasser  von  der  Salzsäure  nach  Möglichkeit  befreit,  alsdann,  in 
dem  gleichen  Volumen  Äther  gelöst,  noch  einige  Male  mit  Wasser  bis  zur  ueutzako 
Reaktion  des  Wasch wassers  gewaschen ,  mit  gekörntem  Chlorcalcium  über  Nacht  ge- 
trocknet, filtriert  und  auf  dem  Wasserbade  vom  Äther  befreit. 

Das  erhaltene  öl  war  in  Farbe  und  Konsistenz  dem  ursprünglichen  öle  gleidi; 
der  Geruch  war  angenehmer,  der  Geschmack  nicht  so  fade  wie  beim  ursprünglichen  ÖL 

Die  Konstanten  waren,  wie  folgende  Tabelle  zeigte  nur  wenig  verändert: 


TT„„^„„i:«k.„  Ai         Mit  Salzs&are  (1,19) 
Ursprüngliches  Öl  behandeltes  öl 


Farbe hellgelb  hellgelb 

Refraktion  bei  39^ 58,8  57,0 

Verseifungszahl 197,9  195,2 

Jodzahl 108,5  106,8 

Säure^rad 0,2  1,6 

Reaktion  nach  Halphen      .    .    .    .  positiv  negativ 

Reaktion  nach  Welroans     .    .    .    .  positiv  poaitiv 
Schmelzpunkt  des  Phytosterinacetates 

(4.  Krjstallisation) 122,0o  122,0o 

Durch  rauchende  Salzsäure  wird  also  das  Baumwollsamenöl 
ohne  nennenswerte  Änderungen  seiner  Eigenschaften  gegen  das 
Halphen'sche  Reagens  völlig  inaktiv;  die  Welm  ans 'sehe  Reaktion  hingen 
bleibt  hierbei  bestehen^). 

Das  mit  rauchender  Salzsäure  behandelte  Baumwollsamenöl  enthält  geringe 
Mengen  Chlor,  welche  durch  die  Kupferspan-Reaktion  nachweisbar  sind,  während  das 
ursprüngliche  öl  am  Kupferspan  keine  Chlor-Reaktion  gibt;  der  Chlorgehalt  schanl 
aber  nicht  von  noch  anhaftender  Salzsaure  herzurühren,  sondern  er  ist  anschdnend  ein 
konstitutiver;  denn,  wenn  das  öl  jetzt  noch  verschiedene  Male  mit  Wasser  gewaadien 
wird,  wobei  das  letzte  Waschwasser  mit  Silbemitrat  selbst  nach  stundenlangem  Stehen 
keine  Chlor-Reaktion  gibt,  bleibt  die  Grünfärbung  am  Kupferspan  bestehen. 

Die  Erniedrigung  der  Refraktion  und  der  Jodzahl  sowie  der  Gehalt  des  inakti- 
vierten Baumwollsamenöles  an  Chlor  berechtigen  zu  dem  Schlüsse,  daß  ein  bestimmter, 
wenn  auch  geringer  Teil  der  ungesättigten  Kohlenstoffbindungen  durch  Aufnahme  von 
Salzsäure  in  einen  gesättigten  bezw.  gesättigteren  Zustand  übergeht,  und  da  das  Baum- 
wollsamenöl hierbei  seine  Aktivität  gegen  das  Halphen 'sehe  Reagens  verliert,  so 
scheint  gerade  derjenige  Teil  der  ungesättigten  Kohlenstoff bindungen 
angegriffen  zu  werden,  welcher  den  Träger  der  Halphen'schen  Re- 
aktion darstellt. 

Hier  entsteht  natürlich  die  Frage,  woher  es  kommt,  daß  trotz  des  Überschusses 
an  Salzsäure  nur  ein  so  geringer  Teil   der  ungesättigten  Bindungen   angegriffen  wird, 


M  Wie  in  einer  späteren  Arbeit  gezeigt  werden  wird,  lassen  sich  aber  die  PflanzeoOle 
durch  einfaches  Erhitzen  auf  dem  Wasserbade  eventuell  unter  Zugabe  von  Sparen  Wasser 
stoflfsuperoxyd  oder  durch  die  Einwirkung  des  Sonnenlichtes  gegen  das  Welm  ans 'sehe  Re- 
agens ia  aktiv  machen. 
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daß  also,    wie  die  Jodzabl   und  die  Refraktion  zeigen,   der  größte  Teil  derselben  in- 
takt bleibt     Diese  Frage  aber  beantwortet  sich  leicht. 

Von  Brom  und  Jod  sowie  von  deren  Wasserstoff  Verbindungen  ist  es  bekannt, 
daß  sie  sich  sehr  leicht  an  ungesättigte  Kohlen  Stoff atome  in  offener  Kette  addieren; 
Salzsaure  hingegen  wirkt  bei  gewöhnlicher  Temperatur  nur  in  vereinzelten  Fallen  ad- 
dierend und  zwar: 

1.  bei  gewissen  Äthylenkomplexen,  in  denen  sich  wenig  Wasserstoffatome  an 
den  ungesättigten  Kohlenstoffatomen  befinden;  Gruppen  vom  Typus  CH,  =  CR,  und 
CHB  =  CRg  z.  B.  addieren  Salzsäure  schon  in  der  Kälte,  dagegen  die  einfach  alky- 
lierten  Gruppen  CHR  =  CHB  bezw.  CHg  =  CHR  erst  bei  höherer  Temperatur ; 

2.  bei  gewissen  Acetylenderivaten;  Tetrolsäure  z.  B.  geht  durch  Salzsäure  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  leicht  in  /^-Chlorkrotonsäure  über. 

Nichts  steht  demnach  der  Annahme  entgegen,  daß  im  Baumwollsamenöl  ein 
ungesättig;ter  Komplex  bezeichneter  Art  als  Trager  der  Halphen' sehen  Reaktion 
enthalten  ist  und  daß  nur  dieser  Komplex  von  rauchender  Salzsäure  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  unter  Einbuße  seiner  Reaktionsfähigkeit  gegen  das  Halphen' sehe  Rea- 
gens angegriffen  wird. 

Jodiertes  Baumwollsamenöl  müßte  demnach  erst  recht  gegen  die  Halphen 'sehe 
Reaktion  inaktiv  sein.     Der  Versuch  bestätigt  diese  Annahme  auch  vollkommen. 

Man  braucht  die  nach  der  Jodzahlbestimraung  erhaltene  farblose  Chloroform- 
lösung des  Öles  nach  dem  Waschen  mit  Wasser  und  Trocknen  mit  Chlorcalcium 
nur  zu  verdampfen  und  das  rückstandige  Ol  der  Halphen' sehen  Reaktion  zu  unter- 
werfen; es  tritt  keine  Reaktion  ein;  eine  auftretende  Gelbfärbung  bezw.  Rotgelb- 
farbung  rührt  von  ausgeschiedenem  Jod  her,  das  mit  Thiosulfat  sofort  entfärbt  werden 
kann,    während  die  Halphen'sche   rote- Verbindung   gegen  Thiosulfat  beständig  ist. 

Ebenso  ist  bromiertes  Baumwollsamenöl  gegen  das  Halphen' sehe  Reagens 
inaktiv.     Wir  verfuhren  bei  der  Bromierung  wie  folgt: 

Eine  Losung  von  10  g  Baumwollsamenöl  in  26  ccm  Äther  (spez.  Gew.  0,720) 
wurde  mit  einer  Liösung  von  6  g  Brom  in  20  ccm  Eisessig  allmählich  versetzt.  Es 
trat  sofort  Entfärbung  ein.  Die  hellgelbe  Lösung  wurde  mit  Wasser  bis  zur  neutralen 
Reaktion  gewaschen,  mit  Chlorcalcium  getrocknet  und  der  Äther  verdunstet  Das 
zurückbleibende  zähflüssige,  gelbgefärbte  Ol  gab  keine  Halphen'sche  Reaktion. 

Die  Refraktion  des  bromierten  Öles  betrug  86,5  bei  40^  war  also,  offenbar  in- 
folge des  Bromgehaltes,  sehr  hoch;  eine  Bestimmung  der  Verseif ungszahl  konnte  wegen 
Abspaltung  von  Kaliiunbromid  beim  Kochen  mit  alkoholischem  Kali  nicht  ausgeführt 
werden;  die  Jodzahl  betrug  noch  27,48. 

Daß  auch  durch  Chlor  eine  Inaktivierung  des  Baumwollsamenöles  hervorge- 
rufen wird,  haben  schon  K.  Fischer  und  H.  Peyau  nachgewiesen. 

Merkwürdig  ist  nur,  daß  naszierender  Wasserstoff,  sowohl  aus  saurer  wie  aus 
alkalischer  Lösung  entwickelt,  ohne  Einwirkung  auf  den  Träger  der  Halphen'schen 
Reaktion  ist 

Wenn  10  g  Baumwollsamenöl  in  mit  Wasser  gesättigter  ätherischer  Lösung  mit 
50  g  1  ^/o-igem  Natriumamalgam  bei  schwacher  Wärme  andauernd  geschüttelt  werden^ 
ist  ein  Verschwinden  oder  eine  Abschwächung  der  Halphen'schen  Reaktion  nicht, 
bemerkbar;  ebensowenig  läßt  sich,  wie  K.  Fischer  und  H.  Peyau  gefunden  haben, 
der  bei  der  Halphen'schen  Reaktion  wirksame  Körper  des  Baumwollsamenöles  durch» 
Zink  und  Schwefelsäure  zerstören. 


152  B.  Kühn  und  F.  Ben  gen,  Halphen'sche  Reaktion.  [i**^5£:'i 


Es  entsteht  nun  die  Frage,  ob  der  die  Halphen'sche  Reaktion  bedingeiMk 
Körper  in  dem  BaumwoUsamenöl  in  Gestalt  einer  Säure  bezw.  eines  Glyoerids  dersdbeß 
enthalten  ist.  Die  Form  als  freie  Säure  dürfte  ausgeschlossen  sein;  eine  solche 
müßtä  sich  durch  Alkalien  entfernen  lassen,  was  nach  E.  Fischer  und  H.  Pejan 
nicht  der  Fall  ist.  Die  Annahme  eines  Glycerids  ist  aber  zulässig  und  zwar  ais 
folgenden  Gründen: 

100  g  BaumwoUsamenöl  wurden  nach  der  Römer' sehen  Vorschrift  verseift; 
die  nach  der  Entfernung  der  ätherlöslichen  Bestandteile  (Phytosterin  etc.)  zurück- 
gebliebene Seifenlösung  wurde  auf  dem  Wasserbade  vom  gelösten  Äther  befreit  und 
mit  überschüssiger  verdünnter  Schwefelsäure  zersetzt.  Die  abgeschiedenen  Fettsaaren 
wurden  mit  heißem  Wasser  geschmolzen  und  wiederholt  damit  gewaschen.  Ihre  mit 
Chlorcalcium  getrocknete  ätherische  Lösung  hinterließ  nach  Filtration  und  Abdampfen 
des  Äthers  das  Fettsäuregemisch  als  helles  öl;  es  gab  die  Ralphen 'sehe  Reaktion 
ebenso  stark  wie  das  ursprüngliche  BaumwoUsamenöl ;  selbst  nach  3-stündigem  Trodtnen 
bei  100®  war  die  Halphen'sche  Reaktion  ohne  Abschwächung  aufgetreten;  erst 
nachdem  die  Fettsäuren  (10  g)  7  Stunden  auf  100®  erhitzt  worden  waren,  trat  unter 
einer  offenbar  durch  Sauerstoff  auf  nähme  bedingten  Bräunung  der  Fettsäuren  die 
Halphen'sche  Reaktion  ganz  zurück. 

Bemerkt  soll  noch  werden,  daß  der  ätherische  Auszug  der  Seifeulösung,  weldier 
das  Phytosterin  etc.  enthält,  die  Halphen'sche  Reaktion  nicht  gibt 

Hiernach  dürfte  die  Annahme  zutreffen,  daß  der  im  BaumwoUsamenöl 
enthaltene,  die  Halphen'sche  Reaktion  hervorrufende  Körper  in 
einer  an  Glycerin  gebundenen  ungesättigten  sauren  Verbindung  und 
zwar  entweder  in  einem  Äthylenabkömmling  mit  nicht  normaler 
Kohlen  Stoff  kette  oder  in  einem  Acetylenderivat  zu  suchen  ist. 

Betreffs  des  chemischen  Vorganges  bei  der  Halphen' sehen  Reaktion  soll  zu- 
nächst an  eine  Beobachtung  von  G.  Halphen^)  selbst  erinnert  werden,  wonach  sich 
bei  der  Reaktion  Schwefelwasserstoff  entwickelt  und  zwar  bei  der  Gegenwart  von 
Amylalkohol  bedeutend  mehr  als  bei  der  Abwesenheit  desselben. 

Wir  können  diese  Beobachtung  bestätigen.  Alle  von  uns  untersuchten  Pflanzen- 
öle wie  BaumwoUsamenöl,  Rüböl,  Erdnußöl,  Sesamöl,  auch  flüssiges  Paraffin,  eat- 
wickeln,  mit  Schwefelblumen  erhitzt,  Schwefelwasserstoff;  bei  100^  geht  die  flntwicke- 
lung  desselben  langsamer  vor  sich  wie  bei  höherer  Temperatur  und  bei  Gr^enwart 
von  Amylalkohol  ist  die  Entwickelung  reichlicher  wie  ohne  diesen. 

Es  ist  nun  denkbar,  daß  der  ungesättigte  aktive  Komplex  durch  Aufnahme 
von  naszierendem  Schwefelwasserstoff  sich  in  ein  Merkaptanderivat  umwandelt, 
dessen  Sulfhydroxylgruppe  mit  Schwefelkohlenstoff  zu  einem  Sulfokohlensäurekomplex 
zusammentritt;  sehr  wahrscheinlich  ist  es,  daß  nach  Bildung  dieses  Komplexes  noch 
Kondensationen  eintreten. 

Eine  Bestätigung  dieser  Deutung  ist  u.  E.  am  ehesten  durch  Isolierung  der 
aktiven  ungesättigten  Verbindung  aus  dem  Gemenge  der  flüssigen  Fettsäuren  (bei 
einem  Acetylenabkömmling  vielleicht  über  die  Kupferverbindung,  bei  einem  Äthylen- 
derivat  über  das  Salzsäureadditionsprodukt)  und  durch  das  Studium  ihrer  Eigenschaften 
zu  erwarten. 

Außer   der   von    K.    Fischer   und   H.  Peyau     aufgefundenen   Inaktivierung 


')  Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1905,  [3],  33  34,  108;  diese  Zeitschrift  1906,  11, 
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des  Baumwollsamenöles  gegen  die  H  a  1  p  h  e  n '  sehe  Reaktion  mittels]^ Schwefliger  Säure 
ist  die  von  uns  angegebene  Inaktivierung  mittels  rauchender  Salzsäure  die  einzige, 
bei  welcher  die  Natur  des  Baumwollsamenöles  so  wenig  verändert  wird,  daß  seiner 
Verwendung  zu  Genußzwecken  nichts  im  Wege  steht 

Das  Baumwollsamenöl  kann  zwar  schon  durch  bloßes  Erhitzen  über  200®  gegen 
das  Halphen'sche  Reagens  unempfindlich  gemacht  werden;  allein  hierbei  wird  die 
Verwendbarkeit  des  Öles  für  Speisezwecke  durch  den  schlechten  Geschmack,  durch 
den  hohen  Säuregrad  etc.  erheblich  vermindert  bezw.  ganz  ausgeschlossen. 

Wenn  aber  ein  durch  Schweflige  Säure  oder  durch  rauchende  Salzsäure  inakti- 
viertes Baumwollsamenöl  im  Verein  mit  Talg  zur  Verfälschung  benutzt  wird,  so  kann 
die  übliche  Vorprüfung  (Refraktion,  Farben-Reaktion,  Jodzahl,  Verseifungszahl)  nie- 
mals auf  den  Verdacht  einer  Verfälschung  hinlenken. 

Wir  sind  daher  mit  K.  Fischer  und  H.  Peyau  der  Meinung,  daß  die 
Bömer'sche  Phytosterinacetat-Probe  bei  Schweineschmalz-Untersuchungen  auch  mög- 
lichst oft  in  den  Fällen  ausgeführt  werden  sollte,  bei  denen  die  Vorprüfung  negativ 
ausgefallen  ist. 

Die  Bestimmnng  der  Rohfaser  im  Kakao. 

Von 
W.  Ludwig. 

Mitteilnng  aus  der  Chemischen  üntersuchungBanstalt  der  Stadt  Leipzig. 

Wenngleich  der  Rohfaser,  einem  organischen  Stoffe  der  Pflanze,  der  nicht  zu 
den  stickstofffreien  Extraktstoffen  gerechnet  wird  und  der  in  Wasser  und  in  den  üb- 
lichen Lösungsmitteln  unlöslich  ist,  in  den  Nahrungsmitteln  infolge  der  meist  nur  da- 
von vorhandenen  geringen  Menge  keine  allzugroße  Bedeutung  beigemessen  wird,  so 
hat  doch  die  Erfahrung  in  den  mit  der  Untersuchung  von  Nahrungsmitteln  betrauten 
Laboratorien  gezeigt,  daß  die  Holzfaser  oder  Rohfaser  vielfach  eine  größere  Rolle 
spielt,  als  ihr  gegenüber  den  anderen  Bestandteilen  eigentlich  zukommt.  Denn  obgleich 
hei  der  Reinigung  bezw.  Zubereitung  der  dem  Pflanzenreiche  entstammenden  Nahrungs- 
mittel, z.  B.  bei  den  Früchten  und  Samen,  die  Entfernung  der  Rohfaser,  sei  es  als 
Samenschale  beim  Kakao  oder  sei  es  als  Fruchtschale  beim  Pfeffer,  in  den  meisten 
Fällen  mechanisch  bewerkstelligt  wird  und  sonach  die  Rohfaser  einen  Abfall  darstellt, 
der  im  äußersten  Falle  noch  zur  Fütterung  der  Tiere  Verwendung  finden  kann,  wird 
sie  desungeachtet  doch  häufg  in  feingemahlenem  Zustande  in  gewinnbringender  Absicht 
mit  zur  Herstellung  von  Nahrungsmitteln  verwertet  und  dient  so  als  brauchbares  Ver- 
fälschungsmitteL  Um  derartigen  unreellen  Handlungsweisen  energisch  entgegentreten 
zu  können,  hat  die  Nahrungsmittelchemie  chemische  Methoden  auszuarbeiten  gesucht, 
mittels  derer  man  derartige  Zusätze  zu  Nahrungsmitteln  erkennen  und  wenn  möglich 
auch  quantitativ  feststellen  kann.  Eine  der  ersten  dieser  Methoden  war  die  von 
Henneberg  und  Stohmann,  die  in  Fachkreisen  vielfach  Anwendung  gefunden 
bat  und  die  in  verschiedene  wissenschaftliche  Handbücher  aufgenommen  worden  ist. 
Der  besseren  Übersicht  wegen  lasse  ich  die  bekannteren  Methoden  hier  folgen: 

Nach  Henneberg  und  Stohmann*)  verfährt  man  in  folgender  Weise:  Es  werden 
3  g  der  fein  zerteilten   harz-  und  fettfreien  Substanz   mit  200  ccm  verdünnter  Schwefelsäure 

')  Yergl.  Elsner,  Praxis  des  Chemikers  1900,  485  und  44. 
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(1,25  ^/o-iger  Schwefels&ure)  unter  Ersatz  des  verdampfenden  Waa&ers  V»  Stunde  lang  gekodä, 
durch  ein  Asbestfilter  filtriert  und  mit  heißem  Wasser  nachgewaschen.  In  gleicher  Weiae 
wird  mit  dem  gesamten  Filterinhalt  mit  200  com  Kalilauge  (1,25^/o-ig)  verfahren  and  durch  em 
neues  Asbestfilter  abfiltriert.  Es  wird  nacheinander  mit  heißem  Wasser,  Alkohol  and  Äther 
ausgewaschen,  das  Filter  nebst  Inhalt  in  einer  Platinschale  1  Stunde  lang  bei  105^  geüoeknei 
gewogen,  verascht  und  wieder  gewogen. 

Dieses  Verfahren  ist  auch  auf  Beschluß  der  auf  Anregung  des  Kaiserl.  Gesandheitsamtes 
einberufenen  Kommission  von  Nahrungsmittelchemikem  in  den  ,  Vereinbarungen  *  *)  als  einziges 
Verfahren  zur  Ermittelung  der  Rohfaser  enthalten.  Es  heißt  da:  Unter  Rohfaser  verstdi 
man  denjenigen  Rest  an  organischer  Substanz,  welcher  übrig  bleibt,  wenn  man  3  g  der  fria- 
gepulverten  Substanz  —  falls  dieselbe  sehr  fettreich  ist,  nach  dem  Entfetten  —  nacheinander 
je  V«  Stunde  mit  IV« ^/o  Schwefelsäure  und  V/^^jo  Kalilauge  kocht.    (Weender  Verfahren.) 

Eine  kleine  Abänderung  erhielt  die  Methode  durch  Fr.  H o Idefleiß*)  dahingehend,  daf 
das  Kochen  in  einem  birnförmigen  Gefäße  von  250  ccm  Inhalt  vorgenommen  wird,  in  drasea 
engem,  konisch  auslaufendem  Hals  ein  BOschel  ausgeglühter  langfaseriger  Asbest  gebracht  wiri 

Weiter  veröffentlicht  Lehmann  in  seinem  Buche  .Methoden  der  praktischen  Hygiene* 
ein  Verfahren,  das  eine  kleine  Abänderung  der  Weender  Methode  darstellt;  seine  Yorscfarift 
lautet:  3  g  Substanz  werden  fein  zerkleinert  V>  Stunde  in  einer  Porzellanschale  in  200  ccm 
1,25^/o-iger  Natronlauge  gekocht  bei  Ergänzung  des  verdampfenden  Wassers.  Nan  läßt  nas 
absitzen  (schlecht  absitzende  Substanzen  in  einem  hohen  Meßcylinder)  hebt  möglichst  Tiel 
von  der  klar  überstehenden  Flüssigkeit  ab,  füllt  Wasser  auf,  schüttelt  und  hebt,  wenn  es  aiA 
geklärt,  auch  dieses  ab.  Den  ungelösten  Rückstand  hält  man  zweimal  nut  gewediseltea 
Wassermengen  je  '/s  Stunde  im  Kochen,  indem  man  vor  jedem  Flflssigkeitswechsel  absitiei 
läßt.  Den  so  ausgekochten  Rest  kocht  man  wieder  \i  Stunde  mit  200  ccm  1,25^  c-iger  Schwe- 
felsäure und  dann  noch  zweimal  unter  jedesmaligem  Absitzenlassen  ^;*  Stande  mit  WasBcr. 
Endlich  filtriert  man  den  Celluloserest  auf  ein  gewogenes  Filter  ab.  Nach  dem  Auawasckei 
und  Trocknen  wägt  man  wieder  und  verascht  schließlich. 

Einen  anderen  Weg  schlug  J.  K  ö  n  i  g ')  zur  Gewinnung  der  Rohfaser  ein  and  zwar  tM 
hierbei  Glycerin  und  Schwefelsäure  die  wirksamen  Mittel,  mit  denen  die  Behandlang  der 
Substanz  wie  folgt  vorzunehmen  ist: 

3  g  Substanz  werden  in  einem  geräumigen  Kjeldahl-Kolben  mit  200  ccm  Glycerin 
(von  1,23  spez.  Gew.),  welches  im  Liter  20  g  konzentrierte  Schwefelsäure  enthält,  1  Stande 
am  Rückfiußkühler  auf  131 — 132^  erhitzt.  Die  noch  heiße  Flüssigkeit  filtriert  man,  naehdea 
sie  mit  200  ccm  heißem  Wasser  verdünnt  wurde,  durch  ein  Asbestfilter  unter  Anwendung  der 
Wasserluftpumpe  und  wäscht  den  Filterrückstand  zunächst  mit  heißem  Wasser,  hierauf  mit 
Alkohol  und  Äther  aus.  Das  Filter  wird  getrocknet,  gewogen  und  dann  verascht  und  wieder 
gewogen. 

Femer  hat  Fi  1  singe r^)  ein  Verfahren  besonders  zur  Ermittelung  der  Schalenelemeote 
im  Kakao  ausgearbeitet,  das  folgendermaßen  lautet:  5  g  Schokolade  bezw.  Kakao  weiden 
durch  offizinellen  Schwefeläther  entfettet  und  getrocknet,  mit  Wasser  angerieben,  in  ein  großes 
Reagensglas  gespült  und  zu  einer  völlig  gleichförmigen  Flüssigkeit  von  etwa  40—50  ccm  aal- 
geschüttelt. Diese  wird  eine  Zeitlang  der  Ruhe  überlassen,  das  Suspendierte  bis  nahe  zum 
Bodensatz  abgegossen,  der  Rückstand  mit  neuem  Wasser  aufgeschüttelt,  absitzen  gelassen, 
abgegossen  etc.  und  diese  Behandlung  so  oft  wiederholt,  bis  alks  Abschlämmbare  entfernt  ist 
und  das  über  dem  Bodensatz  stehende  Wasser  sich  nicht  mehr  trübt,  sondern  nach  Senkung 
des  dichten,  meist  ziemlich  grob  pulverigen  Rückstandes  wieder  klar  ercheint.  Man  spQlt  diesen 
nun  auf  ein  tariertes  Uhrglas,  trocknet  auf  dem  Wasserbade  ein,  läßt  im  Exsikkator  erkalten 
und  wägt. 

')  „Vereinbarungen'*  1897,  I,  16. 

*)  Landw.  Jahrücher  1877,  Suppl.-Band,  S.  103. 

»)  Diese  Zeitschrift  1898  1,  3. 

*)  Zeitschr.  öffentl   Chem.  1899,  5,  27. 
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Endlich  empfiehlt  Lehbin*),  nach  seinem  Verfahren  mit  Wasserstoffsuperoxyd  zu  ar- 
beiten: 8— 5  g  Substanz  werden,  wenn  nötig,  zerkleinert,  alsdann  wird  die  Substanz  in  einem 
gerftumigen  Becherglase  mit  100  ccm  Wasser  fein  verrührt,  das  Gemisch  erhitzt  und  ^s 
Stunde  gekocht;  dann  werden  50  ccm  Wasserstoffsuperoxj^d  (20»  zugesetzt  und  noch  20  Mi- 
nuten gekocht.  Zur  Mischung  sind  während  des  Kochens  50  ccm  5^'o-iges  Ammoniak  in  kleinen 
Portionen  zu  etwa  1  ccm  zugegeben.  Nach  vollendetem  Zusatz  ist  das  Kochen  noch  20  Mi- 
nuten fortzusetzen ,  dann  ist  heiß  durch  ein  gewogenes  Filter  zu  filtrieren ,  mit  siedendem 
Wasser  auszuwaschen,  zu  trocknen  und  zu  wägen,  im  Rflckstand  ist  eine  Aschen-  und  bei 
hohem  Eiweißgehalt  des  Ausgangsmateriales  eine  StickstoffbestimmuDg  zu  machen;  vielleicht 
empfiehlt  sich  auch  eine  Ätherextraktion. 

Wie  aus  den  obenstehenden  Methoden  ersieh tlich  ist,  verfolgen  die  von  Henne- 
berg und  Stohmann   sowie  die  von  Holdefleiß  dasselbe  Prinzip,  indem  sie  die 
Extraktivstoffe  abwechselnd  mit  Schwefelsäure  und  Kalilauge  zur  Gewinnung  der  Boh- 
faser  entfernen,  während  das  von  J.  König  veroffendicbte  und  ebenso  das  Leb  bin 'sehe 
Verfahren  sich  anderer  chemischer  Lösungsmittel  bedienen.    Qanz  abweichend  von  allen 
diesen  Methoden   ist   das  Filsinger'sche  Verfahren,   das   infolge   nicht  Eingreifens 
von  chemischen  Agentien  keinen  Anspruch  auf  eine  chemische  Methode  hat,   sondern 
lediglich  als  eine  mechanische  Schlämm  methode  anzusehen  ist.    Im  allgemeinen  scheinen 
in  der  Praxis  das  Verfahren  von  J.  König  und  das  Weender  Verfahren  am  häufigsten 
angewendet  zu  werden,  letzteres  vorwiegend  deshalb,  weil  es,  wie  bereits  hervorgehoben, 
in  die  „Vereinbarungen"  aufgenommen  ist.    Die  besten  Ergebnisse  von  den  beiden  letzt- 
genannten Verfahren  liefert  bis  jetzt  unbestritten  das  J.  König* sehe  Verfahren,    das 
sich  namentlich  bei  fettarmen  Substanzen  in  der  Praxis  leicht  ausführen  läßt.    Weniger 
gute  Ergebnisse  weist  das  Weender  Verfahren  auf.   Lehmann  hebt  in  seineu  „Methoden 
der  praktischen  Hygiene"  hervor,  daß  durch  das  Weender  Verfahren  die  Cellulose  an- 
gegriffen werde.    Weiter  ist  bekannt  die  teilweise  Löslichkeit  der  ligninähnlichen  Stoffe 
in  Kalilauge;    auch   bestätigen  die  „Vereinbarungen"  ein  Vorhandensein  von  2 — öVo 
Stickstoffsubstanz  in  der  Rohfaser.    Außerdem  wird  nach  der  Weender  Vorschrift  nur 
ein  einmaliges  Kochen  mit  1 V*  ®/o-iger  Schwefelsäure  und  1  */4  ®/o-iger  Kalilauge  zwecks 
Entfernung  samtlicher  Extraktivstoffe  verlangt   Hierbei  läßt  sich  aber,  auch  selbst  dann, 
wenn  darauf  noch  mit  Wasser  ausgekocht  wird,   eine  völlige  Extraktion  der  Substanz 
nicht  erreichen.     Diesem  Umstände  ist  es    auch  zuzuschreiben,    daß    in  der  erhaltenen 
Rohfaser  stets  noch  Pentosane  angetroffen  werden,    die   eine   nicht  unwesentliche  Er- 
höhung der  Rohfaser  zur  Folge  haben.    Endlich  tritt  bei  der  Ausführung  des  Weender 
Verfahrens  nach  der  Behandlung  mit  Kalilauge  eine  weitere  Schwierigkeit  insofern  ein, 
als  durch  diese  das  Papier  sowohl,  wie  auch  die  durch  die  zu  kurze  Einwirkungsdauer 
der   verdünnten    Schwefelsäure    in    dem    Untersuchungsgegenstande    noch    vorhandene 
Starke  in  einen  gequollenen  Zustand  versetzt  wird,  wodurch  die  Filtration  eine  wesent- 
liche Verlangsamung  erleidet  und  womit  daher  ein  erheblicher  Zeitverlust  verbunden  ist. 
Ich  habe  es  mir  zur  Aufgabe  gemacht,  ein  Verfahren  auszuarbeiten,  das  geeignet 
ist,  auch  in  äußerst  feingepulverten  Pflanzenteilen,  wie  solche  heute  durch  die  maschi- 
nellen Einrichtungen   insbesondere  beim  Kakao  erzielt  werden,    eine  Bestimmung   der 
Rohfaser  zu  ermöglichen,  wobei  auf  eine  einfache,    handliche  und  mit  wenig  Kosten- 
aufwand  verbundene   Ausführung   Rücksicht   genommen   worden    ist.     Besonders   war 
mir  aber  auch  daran  gelegen,   diesem  Verfahren    durch   eine  glatte  Überwindung  der 
Piltrierschwierigkeiten  einen  Vorteil  gegenüber  dem  Weender  Verfahren  zu  verschaffen. 
Als  Material  zu  meinen  Versuchen  dienten  mir  im  Handel  anzutreffende  Kakaosorten, 

»)  Archiv  f.  Hygiene  1897,  28,  212. 
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die  mir  in  bereitwilligster  Weise  von  der  Firma  Schwarz  &  Große  in  Leipzig  zur  Ver- 
fügung gestellt  wurden.  Bei  meinen  Untersuchungen  ließ  ich  mich  von  dem  Gredankcn 
leiten,  zuerst  für  die  Entfernung  der  in  den  Untersuchungsgegenständen  vorhaDdena 
Starke  Sorge  zu  tragen  und  erst  dann  an  die  Extraktion  der  übrigen  Stoffe  henmzo- 
treten.  Zur  Erreichung  dieses  Zweckes  wird  die  vorhandene  Stärke  mit  Natronlauge 
verkleistert  und  einer  Inversion  mit  Salzsäure  zur  Überführung  der  gequollenen  Stiik 
in  Glykose  unterworfen.  Hierauf  erfolgt  die  Extraktion  der  übrigen  Stoffe,  die  nidit 
wie  beim  Weender  Verfahren  mit  Kalilauge,  sondern  mit  Natriumkarbonat  zu  vdi- 
ziehen  ist.  Insbesondere  war  ich  ferner  darauf  bedacht,  an  Stelle  der  Asbestfilter 
solche  von  Filtrierpapier  treten  zu  lassen  und  die  Methode  so  zu  gestalten,  daß  die 
Filtrationen  rasch  vonstatten  gehen. 

Das  Verfahren  wird  in  folgender  Weise  ausgeführt: 

2  g  des  entfetteten  Kakaos  werden  mit  20  ccm  15^/o-iger  Natronlauge  und  60ccoi 
Wasser  in  einem  300  ccm  fassenden  Erlen meyer-Kolben  mit  kleiner  Flamme  15  Mi- 
nuten im  Kochen  erhalten.  Zu  der  mit  Salzsäure  neutralisierten  Flüssigkeit  werda 
10  ccm  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,125)  hinzugefügt,  um  damit  während  zweier  Stondeii 
die  Inversion  der  Stärke  im  kochenden  Wasserbade  herbeizuführen.  Der  Inhalt  des 
Kolbens  kommt  nun  heiß  auf  ein  glattes  Filter  (Durchmesser  des  Filters  15  cm). 
Der  Rückstand  wird  mit  heißem  Wasser  gewaschen  und  danach  mit  Hilfe  der  Spritz- 
flasche  in  den  Kolben  zurückgespült.  Die  dadurch  erhaltene  Flüssigkeit,  welche  nichi 
mehr  als  60 — 70  ccm  betragen  soll,  wird  unter  Zugabe  von  1  g  wasserfreiem  Natrium- 
karbonat V«  Stunde  lang  gekocht,  noch  heiß  auf  ein  neues  Filter  gegossen  und  das 
Filter  nebst  Inhalt  mit  heißem  Wasser  so  lange  gewaschen,  bis  die  abfließende  Flüssig- 
keit nicht  mehr  braun  gefärbt  ist  Darauf  w^ird  der  Rückstand  vom  Filter  wieder  in 
den  Kolben  zurückgespült  und  zu  der  Flüssigkeit  (100  ccm)  5  ccm  konz.  Salzsäure 
gegeben,  ^/4  Stunde  lang  gekocht,  filtriert  und  ausgewaschen.  Dieselbe  Behandlung 
Aufkochen  mit  Soda  bezw.  Säure,  wird  nochmals  wiederholt  und  die  in  dem  Säureauf- 
guß enthaltene  Rohfaser  auf  ein  anderes  getrocknetes  und  gewogenes  Filter  gebracht, 
mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  ausgewaschen,  getrocknet,  gewogen  und  verascht 

Nach  diesem  Verfahren  wurden  die  in  der  nachstehenden  Tabelle  aufgeführteo 
Rohf aserbestini  mungen  ausgeführt : 

Tabelle  I. 


No. 


Bezeicbnung 


Rohfaser 


Fett 


im  entfetteten  Kakao 


in  2  g 


% 


im  natOr-      -.*  .^ 
liehen  ^^^^ 

Kakao  Kakao 


Guayaquil-Kakao 

Bahia-Yenezuela-Kakao 

Guayaquil  Bahia-VeDezuelaKakao 

Bahia-Afrikaner-Eakao 

Afrikaner-Kakao 

Afrikaner-Guayaquil-Venezuela-Kakao 

Kakaoschalen 

Kakaokeimlinge 


26,40^0  '  0,1192  g 

27,81  „    I  0,1096  , 

25,09  ,    '  0.1182  , 

25,05  ,    I  0,1078  , 


25,41 
27,92 


0,0996  , 
0,1184  . 


5.96  •.  0 
5,48  , 

5.91  , 
5,39  , 
4.98  , 

5.92  . 


4,39  > 
8,97  . 
4.42  , 
4,06  , 
3,71  , 
4.27  , 


0.3-2  •• 
I  0,35  . 

0.13  . 
'  0,03  , 
I  0.07  , 
'  0,03, 


3,08  ,      0,2894  ,  j  14,47  , 
10,06  ,    !  0,0626  ,  I    8,20  , 


14.04 
'    2,81 


'  0.70  . 
i  0,07  , 


Vorstehende  Tabelle   gibt   darüber  Aufschluß,    in   welcher  Menge   die  Rohfaser 
in  den  einzelnen  Kakaosorten  vorhanden  ist,  gleichzeitig  zeigt  sie  auch,    wie  erheblich 
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mehr  Rohfaser  die  Kakaoschalen  enthalten.  Die  Werte  bewegen  sich  für  fetthaltigen 
Kakao  zwischen  3,71 — 4,42%,  für  fettfreien  Kakao  zwischen  4,98  —  5,96^0,  für 
Kakaoschalen  dagegen  betragen  sie  14,04  ®/o  bezw.  14,47 ®;o  Rohfaser.  Ferner  ergibt 
sich  aus  den  Zahlen  der  einzelnen  Bestimmungen  für  fetthaltigen  Kakao  im  Mittel 
4,13  •/o  und  für  fettfreien  im  Mittel  5,60  ®/o  Rohfaser.  Wegen  des  schwankenden  Fett- 
gehaltes im  Kakao  und  des  verschiedenen  Fett-  und  Zuckergehaltes  in  der  Schokolade 
erscheint  es  zweckmäßig,  den  Rohfasergehalt  im  Kakao  und  in  der  Schokolade  auf 
fettfreie  bezw.  auf  fett-  und  zuckerfreie  Substanz  zu  berechnen  und  zur  Feststellung 
des  Schalengehaltes  die  für  fettfreien  Kakao  gefundenen  Werte  für  Rohfaser  zugrunde 
zu  legen.  Der  erhebliche  Unterschied  im  Rohfasergehalt  des  Kakaos  und  der  Kakao- 
schalen —  5,60  ®/o  gegenüber  14,47  ®/o  —  ist  geeignet^  einen  Schalenzusatz  zu  Kakao 
selbst  in  geringer  Menge  erkennen  zu  lassen.  Zur  Verfolgung  der  Steigerung  des 
Rohfasergehaltes  in  Gemischen  von  Kakao  mit  Kakaoschalen,  zugleich  um  die  Über- 
zeugung zu  gewinnen,  daß  das  Verfahren  brauchbar  und  zuverlässig  ist,  sind  Gemische 
aus  gleichen  Teilen  der  oben  genannten  Kakaosorten  mit  5,  10,  20,  40,  60  und  80  ^/o 
Kakaoschalen  hergestellt  und  nach  der  Extraktion  des  Fettes  nach  dem  oben  be- 
schriebenen Verfahren  untersucht  worden.  Die  dabei  erhaltenen  Ergebnisse  waren 
folgende: 

TabeUe  II. 


Rohfaser-Gehalt 

Kakao 

Fett 

in  der  fettfreien  Substanz 

im  natflr- 

Sand 

mit  *^/o  Schalen 

im  Kakao 

in2  g 
Substanz 

Prozente 

liehen 
Kakao 

gefunden         berechnet 

O^o  Schalen 

25.78% 

0,1100  g 

5,50%         5,60  <>o 

4,09% 

0,17  o/o 

5  „ 

24,37  . 

0,1206  . 

6,03  .          6,16  , 

4,56  , 

0,23  . 

10  , 

24,00  . 

0,1279  . 

6,39  ,          6,71  , 

4,86  , 

0,23. 

20  . 

21,44  , 

0,1612  . 

8,06  ,     i      7,79  , 

6.34  , 

0.!il  . 

40  , 

16,62  , 

0,2036  , 

10.18  ,          9,74  , 

8,96  , 

0,43  . 

60, 

12,04  . 

0,2344  , 

11,72  ,         11,48  , 

10,32  . 

0,61  . 

80  . 

8,26  , 

0,2656  . 

13.28  ,     1    13,04  , 

12,18  , 

0,70  . 

100  . 

3.08  . 

0,-^894  , 

14.47  ,        14,47  , 

14,04  , 

0,70  . 

Die  Zunahme  der  Bohfaser  bei  steigendem  Schalengehalte  findet  in  diesen  Ver- 
suchen ihre  Bestätigung;  auch  geht  Hand  in  Hand  mit  dieser  Beobachtung  ein  An- 
steigen des  Sandgehaltes,  bedingt  durch  die  in  den  Schalen  enthaltenen  Mineralbestand- 
teile. Femer  beweist  der  Vergleich  der  gefundenen  mit  den  aus  dem  Ausgangsmaterial 
berechneten  Werte  für  den  Bohfasergehalt  die  Brauchbarkeit  des  Verfahrens  ^). 

In  ausgedehnterem  Maße  kam  weiterhin  die  von  mir  angegebene  Methode  zur 
Anwendung  bei  der  Bestimmung  der  Bohfaser  in  verschiedenen  dem  Kleinhandel  ent- 


*)  In  der  gleichen  Weise  wie  beim  Kakao  ging  auch  die  Bestimmung  der  Rohfaser  in 
gemahlenem  Pfeffer  nach  dem  neuen  Verfahren  ohne  jede  Schwierigkeit  vor  sich;  es  wurden 
nach  diesem  Verfahren  bei  5  Pfeffersorten  des  Kleinhandels  folgende  Rohfasergehalte  gefunden : 

Rohfaser  13,54  <»/o  11,37  «o  10,94%  15,29%  14,69% 

Eine  Rohfaserbestimmung  in  Pfefferschalen   und  Pfefferstielen   ergab  22,36^0   in  den  Schalen 
and  19,78%  in  den  Stielen. 
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nommenen   Sorten   Kakao   und  Schokolade.     Die   dabei   gefundenen   Rohfasa^habe 
sind  in  den  nachstehenden  Tabellen  III  und  IV  zusammengestellt. 


Tabelle  III.    Kakao  des  Handels. 


— 

~" 

1 
Fett 

Rohfaser 

No. 

— 

— 

Fett 

Boktescr 

So. 

Bezefcbniing 

im 
entfet- 
teten 

im 
iiatfir. 
liehen 

Bezeichnung 

im          m 
entfei-    natlr- 
ieten      HAa 

Kakao 

Kakao 

Kakao    Kaki» 

% 

% 

% 

•0 

•• 

1 

Caracas  -  Machala  -  Ceylon- 

1 

12 

>! 

16,05 

5.50  ,  4,62 

Rohkakao    

47,53 

5,22 

2,74 

13 

24,34 

4.56      3.45 

2 

Thom^Rohkakao    .    .    . 

52,60 

5,71 

2,71 

14 

17,04 

5,25     4,38 

3 

Konsum-Kakaomasse  .     . 

54,79  1 

6,28 

2,84 

15 

27,80 

4,61      334 

4 

Konsum-Kakao    (gepreßt) 

22,10  1 

5.28 

4,12 

16 

Kakao- 

28,56 

4,63     3,30 

5 

Konsum-Kakao  (pulveris.) 

20,41  1 

5,10 

4,07 

17 

pulver 

16,90 

5,70 

i75 

6 

Kakaomasse 

49,30  1 

6,36 

3,23 

18 

23.10 

5,20 

4.02 

7 

16,40  1 

5,80 

4,44 

19 

26,10 

4,78 

3,51 

8 

17,03  1 

7,08 

5,87 

20 

20,14 

5,00 

4,00 

9 

Kakaopulver 

25,00 

5,05 

3,82 

21 

. 

^ 

18,60 

5.45 

4,44 

10 

30,10 

5,15 

3,60 

22 

Haferkakao  . 

14,12 

2,50  i  2,14 

11 

20.99 

4,75 

3,75 

Tabelle  IV.    Schokoladen  des  Handels. 


No, 


Bezeichnung 


Fett 


Bohfaser 


Zucker 

in  der 

entfetteten 

Schokolade 


in  der 
entfetteten 
Schokolade 


in  der 
entfcttei«! 
und  rackcf- 

fr«i«B 
Scbokotei« 


1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 


Schokolade,  II.  Sorte 

KrOmelschokolade 

Schokolade  mit  Mehl 

y  garantiert  rein   .    .     .     . 

»  »  ,     .    .    .     . 

Sahnen-Schokolade 

Schokoladeplätzchen  mit  Mehl      .    . 
,  garantiert  rein 

Nuß-Schokolade,  garantiert  rein   .     . 
Schokolade,  garantieit  rein  .    .    .     . 

Schokoladenpulver 

Schokolade,  garantiert  rein  .    .     .     . 


15,69 
17,23 

9,45 
16,79 

9,17 
30,00 
16,62 
20,35 
28,20 
19,60 

9,61 
32,34 
25,33 
23,57 
18,11 


Vo 


82,22  «/o 

67,40  , 

68,73  „ 

75,71  . 

85,02  . 

71,91  . 

74,32  . 

78,42  , 

73,10  , 

77,66  . 

73,00  . 

74,93  , 

70,68  , 

63,68  .    I 

76,91  ,    ! 


1.11  > 

1,27  . 

0.74  , 

1.45  . 
0,79  , 
0,97  . 
0,64, 
0,82  . 

1.46  . 
0,86  , 
1,54  . 
1,40  , 
1,59  , 
1,62  . 
1,11  . 


6,20*1» 
3,90, 
2,36, 
5,96, 
5.26, 
3,40, 
2,50, 
3,80, 
5.40, 
3.80, 
5,70, 
5,61, 
5,42  , 
4,46, 
4.81  , 


Damit  habe  ich  an  59  Gegenständen  das  von  mir  zur  Bestimmung  der  Rohfasff 
vorgeschlagene  Verfahren  erprobt.  Bei  der  Durchsicht  der  beiden  letzten  TabelleD 
III  und  IV   läßt  sich  die  Verminderung   des  Rohfasergehaltes   durch   die  Gegenwart 
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ron  fremden  nicht  dem  Kakao  angehörenden  Stärkemehlen  erkennen.  Es  tritt  weiter 
bervor,  daß  bei  dem  Kakao  No.  3  (Tabelle  III)  und  der  Schokolade  No.  1  (Tabelle  IV) 
iie  dem  fettfreien  Kakao  zustehende  Grenze  von  6  ^/o  Rohfaser  überschritten  ist  Diesen 
Binweis  der  analytischen  Befunde  auf  einen  Grehalt  an  Schalen  bestätigte  auch  die 
mikroskopische  Prüfung. 

Zum  Schlüsse  möchte  ich  noch  den  Wunsch  aussprechen,   daß   das  Verfahren 
auch  zur  Prüfung  weiterer  Kakaosorten  des  Handels  herangezogen  werden  möchte. 


Die  Bestimmung  der  Rohfaser  in  Kakaowaren. 

Von 

H.  Matthes  und  Fritz  Müller. 

Mitteilung  ans  dem  Institut  fflr  Pharmazie  und  Nahrungsmittelchemie 

der  Universität  Jena. 

Die  Rohfaser-Bestimmung  nach  König*)  zeichnet  sich  durch  die  leichte  Aus- 
führbarkeit, sowie  dadim^h,  daß  man  die  Rohfaser  tunlichst  frei  von  Pentosanen  er- 
hält, vorteilhaft  vor  dem  Henneberg' sehen  Verfahren  (Weender  Verfahren)  aus. 
Wir  versuchten  die  Methode  von  König  auch  auf  Kakaowaren  zu  übertragen,  machten 
aber  die  Beobachtung,  daß  die  erhaltenen  Zahlen  viel  zu  hoch  ausfielen.  Selbst  wenn 
wir  entfettete  Substanz  anwendeten,  blieben  die  Resultate  erheblich  höher,  wie  nach 
dem  Henneberg' sehen  Verfahren.  Die  umständliche  Extraktion  der  Rohfaser  mit 
Äther,  die  Filsinger')  vorgeschlagen  hat,  führt  auch  nicht  zum  Ziele.  Selbst  wenn 
man  die  Rohcellulose  lange  Zeit  mit  Äther  extrahiert,  wird  die  Rohfaser  nicht  weiß, 
sondern  bleibt  immer  noch  gefärbt.  Nach  eingehenden  Versuchen  fanden  wir,  daß 
die  folgende  Methode  sich  am  besten  zur  Bestimmung  der  Rohfaser  in  Kakaowaren 
eignet  Wenn  es  sich  auch  nur  um  eine  kleine  Abänderung  der  Methode  von 
König  handelt,  so  ist  doch  aus  den  Tabellen  ersichtlich,  daß  durch  diese  kleine  Ab- 
änderung ganz  wesentlich  andere  und  zwar  richtigere  Werte  erhalten  werden. 

Zur  Bestimmung  der  Rohfaser  wird  die  Substanz  verwendet,  welche  zur  Be- 
stimmung des  Ätherextraktes  gedient  hat.  Der  in  der  Extraktionshülse  befindliche 
Rückstand  von  10  g  Kakao  wird  aus  der  Hülse  geklopft  und  mittels  der  Hand  wage 
in  zwei  gleiche  Teile  geteilt.  Je  ein  Teil  —  entsprechend  5  g  Kakao  —  wird  mit 
200  ccm  Glycerin-Schwefelsäure  nach  König  (20  g  konz.  Schwefelsäure  auf  ein  Liter 
Glyzerin  vom  spez.  Gew.  1,23)  sorgfältig  in  einer  Porzellan  schale  von  öOO  ccm  Inhalt 
angerührt,  sodaß  die  Kakaosubstanz  sehr  fein  verteilt  ist.  Hierauf  bringt  man  die 
Schale  in  den  Autoklaven  und  erhitzt  1  Stunde  lang  auf  3  Atmosphären  Druck 
(137®).  Nachdem  die  Temperatur  auf  etwa  80°  gefaUen  ist,  nimmt  mau  die  Schale 
heraus  und  verdünnt  mit  etwa  300  ccm  heißen  Wassers.  Nach  König  wird  nun 
die  Rohfaser  sofort  noch  heiß  mittels  eines  Asbestfilters  abgesaugt  und  ausgewaschen. 
Uns  erscheint  es  zweckmäßiger,  die  Flüssigkeit  bei  Kakaowaren  bis  zum  anderen  Tage 
sich  absetzen  zu  lassen.  Nachdem  sich  die  ungelösten  Teile  gut  abgesetzt  haben, 
wird  vorsichtig  dekantiert  und  die  Flüssigkeit  durch  ein  Asbestfilter  gegeben.    Arbeitet 


■)  Diese  Zeitschrift  1898,  1,  3. 

*)  Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1900,  6,  223. 
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man  vorsichtig,  so  kann  man  bis  auf  60 — 80  ccm  Rückstand  schnell  filtrieren.  Ab 
Filterplatte  benutzt  man  eine  Platte  von  etwa  4  cm  Durchmesser.  Auf  die  Platte 
bringt  man  etwa  1  g  gereinigten  und  geglühten  Asbest.  Die  im  Kolben  restiereDden 
60 — 80  ccm  werden  nun  mit  dem  gleichen  Volumen  Alkohol  versetzt  und  in  dem  mit 
Uhrglas  bedeckten  Becherglas  auf  einem  Asbestdrahtnelz  mittels  Pilzbrenners  5  Mionlen 
im  Kochen  erhalten.  Die  nun  tief  schwarzbraun  gewordene  Flüssigkeit  wird  auf  dem 
Asbestfilter  abgesaugt.  Die  auf  dem  Filter  befindliche  Rohfaser  wäscht  man  oorh 
abwechselnd  mit  heißem  Wasser  und  heißem  Alkohol  aus,  bis  die  Flüssigkeiten  faib- 
lo3  ablaufen.  Durch  vorsichtiges  Aufrühren  der  auf  dem  Filter  befindlichen  Ma« 
mit  einem  birnförmig  abgerundeten  dicken  Glasstabe  wird  das  Auswaschen  wesentlich 
erleichtert.  Zweckmäßig  ist  es,  beim  Absaugen  eine  zweite  kleinere  Porzellaiisieb[^rte 
auf  das  Asbestfilter  zu  legen,  um  ein  Aufschwemmen  des  Asbestfilters  beim  Aufgießen 
zu  verhindern.  Es  hat  dies  auch  den  Vorteil,  daü,  wenn  aus  irgend  einem  Gnmde 
die  Filtration  zu  langsam  gehen  sollte,  man  die  zweite  Siebplatte,  an  der  ein  dünDer 
seidener  Faden  angebracht  sein  muß,  einfach  wegnehmen  kann.  Die  Filtration  gehi 
dann  wieder  besser  vonstatten,  da  die  von  der  Platte  bedeckten  Stellen  noch  nicht 
undurchlässig  geworden  waren. 

Wenn  das  Filter  genügend  ausgewaschen  ist,  gibt  man  etwas  heißen  absolutöi 
Alkohol  zu  und  wäscht  vollends  mit  Äther  aus.  Das  Asbestfilter  wird  dann  quan- 
titativ in  eine  Platinschale  gebracht,  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet,  gewogeo, 
verascht  und  die  Schale  mit  Asbest  zurückgewogen.  Die  Differenz  der  beiden  Wägungen 
gibt  die  aschefreie  Rohfaser  aus  5  g  Kakao  an.  Auch  wenn  man  nach  Köniff  am 
Rückflußkühler  arbeitet,  ist  die  Rohfaser  in  der  angegebenen  Weise  mit  Alkohol  aus- 
zukochen. 

Aus  der  Tabelle  sind  die  Differenzen  ersichtlich,  die  mit  dem  König'scheo 
Verfahren  nach  der  ursprünglichen  Vorschrift  und  nach  unserer  Abänderung  sowie 
nach  dem  Henneberg'schen  (Weender)  Verfahren  erhalten  werden. 


Rohfaserbestimmangen  in   Kakao. 


No. 

Nach 
J.  König 

Nach 
J.  König 
in  unserer 
Abände- 
rung 

Nach 
Henne- 
berg 

No. 

Kach 
J.  Köuig 

Nacli 
J.  König 
in  unserer 
Abände- 
rung 

Nsch 
Henne- 
berg 

No. 

Nach 
J.  König 

Nach 
J.  König  ■ 
in  unserer 
Abände- 
rung 

KKh 

berc 

% 

% 

% 

% 

% 

\ 

% 

% 

% 

1 

8,59 

4,80 

__ 

13 

6,87 

4,80 

_ 

25 

_ 

4,63 

4,64 

2 

5,43 

3,42 

— 

14 

9,12 

5,12 

— 

26 

— 

4,20 

4,38 

3 

7,44 

5,25 

— 

15 

7,21 

3,79 

— 

27 

— 

4,23 

5.0Ö 

4 

9,06 

4,92 

— 

16 

6,67 

4,10 

— 

28 

4,06 

4,40 

5 

10,42 

5,22 

— 

17 

8,14 

5,20 

— 

29 

— 

4,00 

5.34 

6 

8,40 

4,78 

18 

7,46 

7,05 

— 

30 

— 

3,58 

t    4,61 

7 

9,24 

5,20 

_ 

19 

8,43 

5,05 

— 

31 

— 

3,20 

442 

8 

8,01 

5,14 

— 

20 

6,82 

4,58 

— 

32 

— 

4,28 

4,50 

9 

6,20 

4,22 

— 

21 

6,37 

3,86 

38 

— 

4,00 

4.3Ö 

10 

10,52 

5,96 



22 

9,22 

4,20 

4,60 

34 

— 

4,00 

4.45 

11 

8,96 

5,49 



23 

9,10 

5.00 

5,47 

85 

— 

3,72 

4^ 

12 

9,14 

4,64 

— 

24 

9,98 

5,20 

5,42 

1 

36 

— 

4,30 

4,56 
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Bemerkungen  zu  vorstehender  Abhandlung:« 

In  meiner  ersten  wie  in  den  späteren  Veröffentlichungen  habe  ich  ausdrücklich 
ang^^ben,  daß  der  erhaltene  Rückstand  auf  dem  Filter  zunächst  mit  erwärmtem 
Spiritus  (von  90 — 96®/o)  und  zuletzt  mit  einem  erwärmten  Gemisch  von  Alkohol 
und  Äther  so  lange  ausgewaschen  werden  muß,  bis  das  Filtrat  vollkommen  farb- 
los abläuft.  Es  mag  nun  gewisse  Vorteile  haben,  beim  Kakao  den  Dekantations- 
rückstand, ehe  man  ihn  aufs  Filter  bringt,  im  Kolben  (in  der  Schale  oder  im  Becher- 
glase) mit  Alkohol  —  auf  gleiches  Volumen  des  Rückstandes  ein  gleiches  Volumen 
Alkohol  —  auszukochen,  aber  so  große  Unterschiede  zwischen  den  Ergebnissen  des 
nach  meinen  Angaben  und  nach  der  Abänderung  der  Verfasser  erhaltenen  Rohfaser- 
gehaltes sind  nicht  denkbar.     Die  Unterschiede  müssen  andere  Ursachen  haben. 

Münster  i.  W.,  den  17.  Juli  1906.  J.  Kimig. 


Der  Pentosangehalt  der  Kakaobohnen  und  seine  Verwertung 
zum  Schalennachweis  im  Kakaopnlver. 

Von 
H.  Ltthrig  und  A.  Segin. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  üntersuchungsamte  der  Stadt  Chemnitz. 

In  jüngster  Zeit  scheint  man  den  Pentosanen  der  vegetabilischen  Nahrungs- 
ond  Genußmittel  erhöhte  Bedeutung  beizulegen  und  sie  zum  Nachweis  von  Ver- 
mischungen bezw.  zur  Beurteilung  der  Reinheit  derselben  erneut  heranziehen  zu  wollen. 
I^ach  den  vorliegenden  Beobachtungen  ist  sowohl  der  Pentosangehalt  von  Früchten 
und  Vegetabilien  gleicher  Pflanzenfamilien  oder  Species,  als  auch  derjenige  der  ein- 
zelnen Teile  der  gleichen  Frucht  nicht  unbeträchtlichen  Schwankungen  unterworfen. 
Ganz  allgemein  läßt  sich  sagen,  daß  der  Pentosangehalt  mit  steigendem  Rohfaser- 
gehalt zunimmt  und  daß  somit  beispielsweise  von  den  Früchten  und  Samen  die  Kerne 
bezw.  Schalen  einen  höheren  Gehalt  an  Pentosanen  besitzen.  Auf  die  Beobachtungen 
von  Wittmann ^)  und  Combo ni*)  sei  an  dieser  Stelle  nur  verwiesen. 

Das  große  Interesse,  welches  dem  sicheren  Nachweis  von  Schalenelementen  im 
Kakaopulver  zurzeit  entgegengebracht  wird  und  welches  durch  das  bekannte  Preis- 
ausschreiben des  Verbandes  deutscher  Schokoladenfabriken  anscheinend  noch  gefördert 
worden  ist,  mußte  naturgemäß  auch  auf  den  Pentosangehalt  der  Kakaobohnen  hin- 
lenken, um  so  mehr  als  es  hinlänglich  bekannt  ist,  daß  keine  einzige  der  bis  jetzt 
zu  Gebote  stehenden  physikalischen  und  chemischen  Methoden  sicher  zum  Ziele  führt. 
Die  Filsinger'sche  Schlämmmethode  ist  nicht  auf  wissenschaftlicher  Basis  aufge- 
baut; man  kann  je  nach  der  eingeschlagenen  Arbeitsweise  jeden  gewünschten  Wert 
—  natürlich  innerhalb  bestimmter  Grenzen  — •  damit  erhalten  und  deshalb  nur  erneut 
warnen,  den  so  gewonnenen  Werten  irgenwelche  maßgebende  Bedeutung  beizumessen. 
Die  Methode  versagt  vollkommen  bei  Zusätzen  von  Schalen,  die  so  fein  pulverisiert 
sind,  wie  es  die  modernen  Hilfsmittel  der  Technik  heute  ermöglichen.  In  ähnlicher 
Weise    versagt    vielfach    auch    die   Rohfaserbestimmung    in   Anbetracht    der    großen 

M  Pharmac.  Centralh.  1902,  43,  353  nnd  Zeitscbr.  angew.  Chem.  1902,  15,  233. 
')  Pharmac.  Centralh.  1897,  38.  631. 
K.08.  11 
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Schwankungen  des  Rohfasergehaltes  in  den  verschiedenen  Kakaosorten.  Das  Ope- 
rieren mit  angenommenen  Mittelwerten  und  die  Ableitung  der  Höhe  eines  Schalenzusaüef 
tragen  von  vornherein  den  Stempel  der  Un Wahrscheinlichkeit  und  Unvorsichtigkeit  u 
sich  und  sind  aus  diesem  Grunde  zu  verwerfen.  Auch  die  Herunziehung  der  Ascbea- 
gehalte  und  Alkalitätszahlen  derselben  führt  bei  geringen  Schalenzusätzen  nicht  nun 
Ziele,  wie  der  Eine  von  uns^)  früher  bereits  nachgewiesen  hat  Die  Zerlegung  de 
Asche  in  ihre  einzelnen  Komponenten,  insbesondere  Feststellungen  über  die  Scbwie- 
kungen  des  Kieselsäuregehaltes,  wären  noch  einer  eingehenderen  Würdigung  wert. 
Unsere  Hoffnungen,  die  Pentosane  als  Maßstab  für  den  gekennzeichneten  Zweck 
verwerten  zu  können,  waren  nicht  allzu  hoch  gespannt,  nichtsdestoweniger  versuehtea 
wir,  aus  eigener  Anschauung  ein  Bild  über  die  Schwankungen  in  den  Samen  und 
Schalen  verschiedener  Handelssorten  zu  gewinnen.  Bereits  vor  uns  hat  sich  Dekker'i 
mit  diesem  Gegenstande  befaßt.  Er  ermittelte  bei  verechiedenen  Kakaobohnen  d«fi 
Pentosangehalt  der  Kerne  und  Schalen  und  stellte  bei  ersteren  Schwankungen  zwiscbeü 
2,17  und  2,41^/0  und  bei  letzteren  solche  zwischen  8,18  und  9,63^0  fest.  Er  m^ 
aus  seinen  Untersuchungen  weiterhin  den  Schluß,  daß  durch  die  PentosanbesÜDimung 
noch  ein  Schalenzusatz  von  10°/o  nachzuweisen  sei.  Daß  diese  Schlußfolgening 
gewagt,  zum  mindesten  verfrüht  ist,  wird  jeder,  im  Hinblick  auf  das  wenige 
Material,  welches  Dekker  seinen  Untersuchungen  zugrunde  legte,  ohne  weitere? 
zugeben  müssen.  Auf  Grund  der  Untersuchung  eines  winzigen  Bruchteiles  der  aof 
dem  Markte  angetroffenen  Handelssorten  kann  man,  zumal  bei  Naturprodukten,  li« 
erfahrungsgemäß  in  ihrer  Zusammensetzung  erheblich  schwanken,  durchaus  kein  richtige» 
Bild  von  der  durchschnittlichen  Zusammensetzung  derselben  gewinnen  und  man  sollte 
aus  diesem  Grunde  mit  der  Verwertung  solcher  Zahlen  bis  zur  Klärung  der  Sachlage 
Zurückhaltung  üben. 

Unsere  Untersuchungen  erstreckten  sich  auf  12  verschiedene  Sorten,  teils  rcka 
teils  gerösteter  Kakaobohnen  ,  4  Proben  reiner  Kakaomassen  aus  bekannten  Bohna 
und  endlich  auf  8  Muster  Kakaoschalen.  Wir  benutzten  das  von  Tollen s  ausgearbeiteft 
und  in  Königes  „Untersuchung  landwirtschaftlich  und  gewerblich  wichtiger  Stoffe* 
(3.  Aufl.  1906)  beschriebene  Verfahren,  fällten  das  Furfurol  indessen  mittek  PhlofO- 
glucin  aus  und  verfuhren  im  übrigen  genau  nach  der  Vorschrift.  Das  Untersuchungs* 
material  (je  2 — 2  ^/2  g)  wurde  als  feingepulverte  Trockensubstanz  verwendet,  bei  dea 
Kernen  und  Kakaomassen  gingen  wir  von  völlig  entfetteter  Trockensubstanz  au?,  h 
der  Mehrzahl  der  Fälle  führten  wir  Doppelbestimmungen  aus,  deren  Überein stimmuDg 
im  allgemeinen  befriedigend  war.  Die  mittleren  Abweichungen  der  Doppelbesüo- 
mungen  betrugen  bei  den  Kernen  0,2%  und  bei  den  Schalen  0,05  ^/o.  Die  neue 
dings  von  Jäger  und  Unger^)  vorgeschlagene  Arbeitsweise  (Fällung  des  salzsaaieD 
Destillates  mittels  Barbitursäure  statt  mit  Phloroglucin)  ließen  wir  unberücksiditigt 
da  es  uns  in  erster  Beziehung  auf  einen  Vergleich  der  nach  ein  und  derselben  Methode 
erhaltenen  Zahlen  ankam. 

In  der  folgenden  Zusammenstellung  sind  die  erhaltenen  Mittelwerte  niedei^gelep. 
In  der  zweiten  Spalte  der  Tabelle  I  sind  die  aus  der  fettfreien  Trockensubstanz  diffi^ 
ermittelten  Werte  angegeben,  während  in  Spalte  3  und  4  die  auf  ursprüngliche  Sub- 
stanz   bezw.    auf  Kakaomasse    mit    30%   Fettgehalt   umgerechneten  Werte  Aufn^w« 

')  Lührig,  Zur  Kenntnis  der  Kakaoschalen.     Diese  Zeitschrift  1905.  9,  263. 

>)  Pharmac.  Centralh.  1905,  46,.  863. 

»)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1903,  86,  1222. 
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gefunden  haben.  Die  Umrechnung  erfolgte  in  der  Weise,  daß  für  je  45  g  fettfreie 
Trockensubstanz  100  g  ursprüngliche  Substanz  bezw.  75  g  Kakaomasse  mit  30% 
Fettgehalt  in  Anrechnung  gebracht  wurden.  Nur  bei  den  4  letzten  Proben  wurden 
bei  der  Umrechnung  die  analytisch  ermittelten  Werte  für  Wasser-  und  Fettgehalt 
(vergl.  Tabelle  III  S.  164)  eingesetzt 

Die  Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 

Tabelle  I. 
Pentosangehalt  der  enthülsten  Samen  bezw.  reiner  Kakaomassen. 


Bezeichnung 


Auf  fettfreie 

Trockensubstanz 

bezogen 


Auf  ursprüngliche 
Substanz  bezogen 


Auf  Eakaomasse 

mit  30°/o  Fett 

bezogen 


Ariba 

Ariba,  geröstet     .... 

Sap.  Thom^ 

Sup.  Thom^,  geröstet    .    . 

Ord.  Thome 

Samana 

Samana,  geröstet      .    .     . 

Caracas    

Maracaibo 

Caracas 

Bahia,  geröstet     .... 

Sokonusko,  geröstet      .     . 

Gnayaqnil  (Kakaomasse)  . 

Java  , 

Thomö 

Accra  , 


8,75% 

2,91  , 

3.14  . 

3,47  , 

3,38  , 

3,49  . 

2.72  . 

3,51  , 

4,58  . 

2,51  . 

2,83  , 

3,14  , 

3.30  , 
3,67  . 

3.31  , 
3,79  , 


1,69' 

1,31 

1.41 

1,56 

1,52 

1,57 

1,22 

1.58 

2,16 

1,13 

1.27 

1,41 

1,57 

1,60 

1,58 

1,71 


Mittel 
Schwankungen 


2,51-4,58  ö/o 


1,52  «/a 
1,13-2,16  °  p 


2,81  ^!o 
2.18  , 
2,36  . 
2,60  . 
2,54  , 

2.62  , 
2,04  . 

2.63  , 
3,12  , 
1,88  . 
2.12  , 
2,36  . 
2,58  .  ») 
2.73  .  >) 
2,60  ,  ') 
2.88  .  ») 

2,50% 

1,88-3,12  0  0 


Tabelle  II. 
Pentosangehalt  der  Kakaoschalen. 


Bezeichnung 

Auf  Trockensubstanz 
bezogen 

Auf  lufttrockene  Substanz 

mit  10^/0  Feuchtigkeit 

bezogen 

Thomö 

Ariba 

8,53^0 
9,96  , 

11,23  , 
7,80  , 
9,11  , 

10.46  , 
7,59  , 
9,40  . 

7,68^0 
8,96  , 

Samana 

Caracas 

Machala 

Accra 

10,11  . 
7,02  , 
8,20  . 
9,41  , 

Jamaika 

6,83  . 

Bahia      . 

8,46  , 

Mittel 
Schwankungen 

9,26% 
7,59-11,23^0 

8,83  °,o 
6,83—10,11  Vo 

*)  Reine  Kakaomasse. 
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Tabelle  III. 
Zusammensetzang  reiner  Eakaomassen. 


ccm 


i  Gesamt- 
lösliche  . 
unlösliche 
alitftt 
(ccm  N.- Säure 
für  100  g  Substanz) 
AJkalitfttszahl 
(ccm  N.- Säure 
für  1  g  Aeche) 
Gesamt- Asche :  wasserlOsl.  Ajsche  =  100 : 
Ge8.-Alkalität :  wasserlösl.  Alkalit  =  100 : 


«/o 


Gesamt- 
lösliche 
unlösliche 
Gesamt- 
lOsliche 
unlösliche 


3,246 
1,078 
2,168 

26,0 
7,0 

19,0 
8,01 
6,50 
8,76 

33,2 

26,9 


3,260 

3,192 

1,108 

1,140 

2,152 

2,052 

24,0 

27,9 

6,5 

9,9 

3,688  ;  3,004 
1,510  0,920 
2,178  2,(»4 
32,5  ;  28.5 
6,5 


3,562 
1.164 
2.3^ 


I  17,5 
7,37 
5,87 
8,13 
i  34,0 
'  27,1 


18,0 

8,74 

8,69 

8,77 
35,7 
35,5      I 


12,5 
20,0 
8,81 
8,28 
9,18 
40,9 
38,5 


i 


22,0 
9.49 
7,07 
10,56 
30,6 
22,8 


;   6^ 

I  22,4 


5,93 
9,34 
82,7 
23^ 


Fett 

Stickstoff-Substanz  (N  X  6,25)    . 

Bohfaser 

Pentosane 

Rohfaser    |  bezogen  auf  fettfreie 
Pentosane  l      Trockensubstanz 


^/o 


I; 


57,00 

14,63 

2,70 


56,07 

13,50 

3,10 


6,40    '    7,23 


53,75 

55.72 

15,50 

11,13 

2,64 

3,16 

171 

1.60 

5,87 

7,27 

3,79 

3,67 

51,30 
13.50 
2.91 
1,58 
6,10 
3,31 


51,88 
12,31 
3,21 
IJbl 
6,77 
3,30 


Wie  die  Tabellen  I  und  II  dartun,  liegen  die  Pentosangehalte  der  verschiedenen 
Bohnensorten  durchaus  nicht  in  so  engen  Grenzen,  wie  es  auf  Grund  des  von  Dekker 
angeführten  Materials  auf  den  ersten  Blick  erscheinen  könnte;  desgleichen  unterliegt 
der  Pentosangehalt  der  Schalen  anscheinend  noch  erheblicheren  Schwankungen.  Die 
letzteren  sind  bei  dem  vorliegenden  Material  schon  so  groß,  daß  man  den  Kakao- 
bohnen zwischen  6,7 — 15,9®/o  wasserfreie  Schalen  zusetzen  kann,  bis  man  den  gefun- 
denen Höchstwert  von  2,16%  Pentosanen  erreicht.  Wenngleich  zur  Herstellung  des 
Kakaos  im  allgemeinen  Gemische  verschiedener  Bohnensorten  verwendet  werden  und 
somit  das  Einsetzen  von  Mittelwerten  einige  Berechtigung  hat,  erscheint  es  uns  doch 
bedenklich,  bevor  nicht  ein  sehr  viel  reichhaltigeres  Material  vorliegt,  die  Anwendung 
derartiger  Mittelwerte  zu  empfehlen.  Sollten  weitere  Untersuchungen  das  Bestehen 
von  Schwankungen  in  den  Pentosangehalten,  wie  wir  sie  bei  dem  vorliegenden  Material 
festgestellt  haben,  ergeben,  dann  läßt  sich  schon  jetzt  der  Schluß  ziehen,  daß  dem 
Gehalt  an  Pentosanen  keine  größere  Bedeutung  beizumessen  ist,  als  den  Rohfaser- 
werten; mit  anderen  Worten:  Selbst  erhebliche  Schalenzusätze  werden  sich  bei  aus- 
schließlicher Anwendung  jener  Methoden  vielfach  dem  Nachweis  entziehen.  In  Tabdk 
III  sind  endlich  noch  die  Analysenergebnisse  einiger  garantiert  reiner  Kakaomassen 
aus  einheitlichem  Bohnenmaterial  mitgeteilt. 
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Znr  Kenntnis  der  Zusammensetzung  des  Gänseeies. 

Von 
Dr.  Adalbert  Segln. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersachnngsamte  der  Stadt  Chemnitz. 

Das  Gänseei  spielt  als  menschliches  Nahrungsmittel  bei  weitem  nicht  die  Rolle 
wie  das  Hühnerei;  wenn  es  femer  zur  fabrikmäßigen  Herstellung  von  Eierteigwaren 
meines  Wissens  nicht  gebraucht  wird,  sondern  wohl  nur  gelegentlich  im  Haushalt 
Verwendung  ßndeti  so  schien  es  gleichwohl  von  Interesse,  seine  Zusammensetzung  in 
ähnlicher,  wenn  auch  weniger  ausführlicher  Weise  klarzulegen,  wie  dies  Juckenack 
für  das  Hühnerei^)  und  Lührig  für  das  Entenei^)  getan  haben.  In  der  bekannteren 
Literatur  sind  über  die  Zusammensetzung  des  Gänseeies  nur  spärliche  Angaben  ent- 
halten; so  finden  sich  in  einer  Arbeit  von  Langworthy')  über  Eier  und  ihren 
Gebrauch  als  Nahrungsmittel  folgende  Werte  für  Gänseeier: 


Bezeichnung 


Schale 


Wasser 


Stickstoff- 
Substanz  ; 


Fett 


Asche 


Ganzes  Ei,  roh        (  mit  Schale      %           14,2      1      59,7            12,9            12,8  0,9 

(Gewicht  156—159  g)  \  ohne  Schale    «/o            —             69,5            13,8            14,4  1,0 

Eiweiß »/o            —            86,3           11,6           0,02  0,8 

Eigelb %            —            44,1           17,3           36,2  1,3 

Zur  Untersuchung  verwendeten  wir  fünf  Gänseeier;   die  Gewichte  der  einzelnen 

Bestandteile   und    ihr   Verhältnis   zueinander   sind    in   der  folgenden   Tabelle  zusau^- 
mengefaßt : 

Tabelle  1. 
Gewicht  der  einzelnen  Bestandteile  der  5  Gänseeier. 


N&bere  Bezeichnang 

1 

2 

3 

4 

5 

Mittel 

Geeamt-Ei 

Geeamt-Ei-Inhalt 

Dotter 

163,3  g 
1H7  . 

53.8  , 

80.9  , 
18,6  . 

161,8  g 
144,1  , 

49.0  . 

95.1  . 
17,7  , 

156,5  g 
137,7  . 

66.7  . 
71,0  . 

18.8  . 

166.8  g 

148.2  , 

57.8  , 

90.4  . 

18.6  . 

166,4  g 
140,1  , 

53.0  . 

87.1  . 
16,3  . 

158,9  g 

140,9  . 

56.0  . 

Eiweiß 

84,9  . 
18,0  , 

Schale 

I    ,nA      ,         Schale    .    .    . 
In  100  g  de,      1,^4^, 

«^"  ^«»    1  Eiweiß  .    .    . 

12,2  . 
85,0. 
62,8. 

10,9  . 
30,8  . 
58,8  . 

12.0  . 
42,6  . 
45,4  . 

11.1  . 
34.7  . 
H2  . 

10,4. 
33,9. 
55,7  . 

11.8  . 
36.3  . 
58.4. 

In  100  g   J  Dotter     .... 
Ei-Inhalt   \  Eiweiß    .    .    . 

89,9  . 
60,1  . 

HO  . 
66,0  . 

48,4  . 
51.6  . 

39.0  . 
61.0  , 

37,8  . 
62,2. 

39.8  . 
60,2  . 

')  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  913. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  181. 
*)  ü.  S.  Dep.  Agricult.  Farmers  Bull.  128,  Washington  1901 ;  diese  Zeitschrift  1902,  5,  1125. 
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Wie  aus  diesen  Untersuchungsergebnissen  hervorgeht,  schwanken  sowohl  die 
Gewichte  der  ganzen  Eier  wie  diejenigen  der  Dotter  innerhalb  ziemlich  weiter  Grenzen. 
Recht  betrachtlich  war  der  Gewichtsunterschied  zweier  Dotter,  die  von  Eiern  raii 
gleichem  Bruttogewicht  herrührten  (No.  3  und  5  der  Tabelle). 

Die  Dotter,  in  welchen  bekanntlich  fast  alles  Fett  und  die  Lecithinphosphoßäure 
enthalten  ist^  wurden  nun  in  der  Weise  verarbeitet,  daß  sie  zunächst  im  Mörser  mög- 
lichst homogen  zerrieben  und  dann  mit  Wasser  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebradii 
wurden  und  zwar  der  Dotter  No.  1  auf  500  ccm  und  die  Dotter  No.  2 — 5  auf  2000  ccm. 
Von  dieser  Aufschwemmung  wurden  zunächst  50  ccm  mit  überschüssiger  Natronlauge 
eingedampft  und  zur  Bestimmung  der  Gesamtphosphorsäure  verwendet;  weitere  50  ccm 
wurden  mit  Seesand  eingetrocknet,  dann  zehn  Stunden  mit  wasserfreiem  Äther  and 
13  Stunden  mit  absolutem  Alkohol  extrahiert.  In  den  Auszügen  erfolgte  nach  da 
Verseifung  die  Bestimmung  der  Phosphorsäure  in  bekannter  Weise.  In  <len  vereinig!« 
Dottern  wurde  ferner  die  Ermittelung  der  Gesamtlecithinphosphorsäure  nach  der 
von  L  ü  h  r  i  g  angegebenen  abgekürzten  Arbeitsweise  vorgenommen,  indem  50  ccm  der 
Dotteraufschwemmung  ohne  irgendwelchen  Zusatz  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockne 
gebracht  und  der  Rückstand  hierauf  3 — 4-mal  mit  absolutem  Alkohol  am  Rückfluß 
kühler  im  Wasserbade  je  5 — 10  Minuten  ausgekocht  wurde.  Nach  der  vierten  Aas- 
kochung,  die  bereits  einen  fast  ungefärbten  Auszug  lieferte,  erfolgte  ein  abermaiißö 
kurzes  Nach  trocknen  des  Rückstandes,  der  dann  fein  zerrieben  und  nochmals  mit  Al- 
kohol extrahiert  wurde.  In  den  vereinigten  und  filtrierten  Auszügen  wurde  nach  der 
Verseifung  des  Fettes  die  Phosphorsäure  in  der  gewöhnlichen  Weise  bestimmt  Wie 
aus  der  folgenden  Tabelle  hervorgeht,  konnte  durch  diese  Methode  des  Auskochens 
die  Gesamtmenge  der  Lecithinphosphorsäure  in  einfacherer  Weise  gewonnen  werden, 
als  dies  durch  das  zeitraubende  und  getrennte  Extrahieren  mit  Äther  und  AlkobcJ 
möglich  ist  Doch  eignet  sich  nach  den  Angaben  von  L übrig  dieses  abgekünte 
Verfahren  nur  für  die  reinen  getrockneten  Dottermassen,  nicht  dagegen  für  Eierteig- 
waren. Die  in  Tabelle  II  niedergelegten  Werte  sind  die  Mittelzahlen  aus  vonüglich 
übereinstimmenden  Düppelbestimmungen. 


Tabelle  IL 
A.  Dotter  No.  1  im  Gewicht  von  53,S  g. 


Phosphornäare 


Gesamt 


ather-   alkobol- 
lösliche  lösliche 


«        ,  7 

Gesamt- Lecithin- 
Phosphorsfturo       : 

„  I   durch  di-   i 

Summe  rektos  Aus- 
kochen mit 


8  9 

Phosphorsiore  in  *• 

der  Gesamt- LeeithiB- 

Phosphorsiore 


▼on 
4  und  5 


absolutem 
Alkohol 


iiher- 
lösliche 


alkoh«!- 
ISsUeh« 


Absolute  Menge    g 
Prozent    .     .     .    °o 


0,6682  0,3013  0,1288  0.4801 
1,242  ,  0,560  I  0,239  ,  0,799 


70,05     !    29.95 


I 


B.  Vier  Dotter  (No.  2-5)  im  Mittelgewicht  von  56,6  g. 


Absolute  Menge    g 
Prozent    .     .    .    °  o 

Mittel  aus  A  u.  B  ^!q 


18,73      9,48 
33,10     16,76 

33,06     16,72 


0,6950  0,3111  0,1326  0,4437      0,4400  — 

1,228    0,549  ,0,234    0,783        0.777  70,11 


29,89 


1,235  I  0,555    0,237 


0,787 


70,08         29.92 


12.  Band. 
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Bei  der  ziemlich  konßtanten  Zusammensetzung  der  Vogeleier  ist  anzunehmen, 
daß  sich  die  mitgeteilten  Ergebnisse  auch  bei  weiteren  Untersuchungen  wieder  ergeben 
würden.  Unter  Zugrundelegung  der  Berechnung,  wie  sie  Juckenack  für  das 
Hühnerei  aufgestellt  hat,  würde  sich  für  die  Verteilung  der  Phosphorsäure  im  Gänse- 
eidotter im  Vergleiche  mit  den  von  Juckenack  und  L übrig  für  das  Hühner- 
bezw.   Entenei  ermittelten  Werten  folgendes  Bild  ergeben: 


Tabelle  III. 


In  100  g  Dottermasae: 

Hühnerei 

Entenei 

Gftnseei 

Gesamt-PhosphorsSure 

1,279  g            1.255  g 

1.236  g 

Davon : 
I.  In  siedendem  Alkohol  löslich  (Distearyllecitbin) 

0,823  g           0,861  g 
=  9,35  ö/o       =  9.78  °/o 

0,792  g 
=  9,000/0 

a)  Direkt  in  Äther  löslich 

(Freies  Distearyllecithin) 

0,478  g 
=  5,42^0 

0,643  g           0,555  g 
=  7,30  0.0       =  6,31  «/o 

b)  Nach  Extraktion  mit  Äther  in  Alkohol  löslich 
(An  Vitellin  gebundenes  Distearyllecithin) 

0,345  g 
=  3,93  «0 

0/218  g 
=  2,48  0  0 

0,237  g 
=  2,69  0,0 

IL  In  siedendem  Alkohol  unlöslich 

0,456  g           0,394  g 

0,443  g 

Hiervon  tre£fen: 
a)  Auf  Nukleide   (Angenommene  Werte) 

0,178  g 

0,178  g 

0,178  g 

b)  Auf  unlösliche  Phosphate  oder  Glycerin-Phos- 
phorsänre  bezw.  deren  Verbindungen 

0,278  g 

0,216  g 

0,265  g 

Aus  dieser  Zusammenstellung  geht  hervor,  daß  der  Gehalt  an  Gesamtphosphor- 
säure im  Dotter  des  Gänseeies  etwas  niedriger  ist,  wie  beim  Hühner-  und  Entenei, 
ebenso  der  Gehalt  an  Gesamtlecithinphosphorsäure.  Der  Prozentsatz  an  freiem  Leci- 
thin steht  ungefähr  in  der  Mitte  zwischen  den  entsprechenden  Werten  des  Hühner- 
und  £nteneies,  derjenige  an  gebundenem  Lecithin  ist  um  ein  Geringes  höher  wie 
beim  Entenei  und  niedriger  wie  beim  Hühnerei.  Das  Verhältnis  zwischen  freiem  und 
an  Vitellin  gebundenem  Lecithin,  wie  es  sich  nach  der  oben  näher  angegebenen  Be- 
handlung der  Dottermassen  ergab,  ist  70:30  (Hühnerei  58:42,  Entenei  75:26), 
kommt  also  letzterem  näher;  dagegen  weicht  der  Gehalt  an  in  siedendem  Alkohol 
unlöslicher  Phosphorsäure  nur  um  ein  Geringes  von  dem  gleichen  analytischen  Wert 
des  Hühnereies  ab. 
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Beiträge  zur  Kenntnis  der  Gewürze. 
II.  Piment,  Nelken  und  Cardamom. 

Von 
R.  Thamm. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersnchungsamte  der  Stadt  ChemnitL 

Die  von  H.  Lührig  und  mir  begonnenen  Untersuchungen  von  Gewüraasdieo, 
über  welche  wir  zum  Teil  schon  früher  *)  berichteten,  habe  ich  fortgeführt  und  möchte 
die  weiteren  Ergebnisse  im  folgenden  kurz  mitteilen. 

Untersucht  wurden  9  Proben  Piment  (5  selbstgemahlene  Muster  und  4  Muster 
von  gemahlener  Handelsware),  femer  6  Proben  Gewürznelken  (5  selbstgemahlene 
Muster  und  1  Muster  von  gemahlener  Handelsware)  und  4  Proben  Malabar-Cardamom, 
wovon  2  Handelsware  und  2  selbstgemahlene  Muster  waren.  Die  Untersuchungen  und 
Berechnungen  sind  in  derselben  Weise  ausgeführt,  wie  dies  an  der  bereits  erwähnten 
Stelle  beschrieben  worden  ist.  Natürlich  wurden  die  Muster,  die  im  Laboratorium 
gemahlen  wurden,  vor  dem  Mahlen  durch  Auslesen  von  den  Verunreinigungen,  iie 
Stielen  und  dergL,  befreit. 

Die  Untersuchungsergebnisse  sind  in  den  Tabellen  I,  II  und  III  (S.  169)  ra- 
sammengestellt. 

Aus  diesen  Untersuchungsergebnissen  geht  folgendes  hervor: 

1.  Piment:  Wie  aus  der  Tabelle  I  ersichtlich  ist,  schwankt  bei  den  unter 
suchten  Pimentproben  der  Gehalt  an  sandfreier  Asche  zwischen  4,25  und  4,86 */o, 
die  Gesamtalkalität  zwischen  63,0  und  74,6  ccm  N.-Säure  auf  100  g  Substanz.  Das 
Verhältnis  von  Gesamtasche  zu  wasserlöslicher  Asche  schwankt  zwischen  100:49,4 
bis  62,8,  das  der  Gesamtalkalität  zur  wasserlöslichen  Alkalität  zwischen  100:33,1 
bis  39,8.  Die  Alkalitätszahl  der  Gesamtasche  liegt  zwischen  13,4  und  17,1,  die  der 
wasserlöslichen  Asche  zwischen  9,2  und  10,7  und  die  der  wasserunlöslichen  Asche 
zwischen  18,3  und  29,1. 

2.  Nelken:  Bei  den  untersuchten  Nelken  liegen  die  Werte  etwas  näher  bei- 
einander als  bei  den  Pimentproben.  So  schwankt  der  Grehalt  an  sandfreier  Afiche 
zwischen  6,29  und  ,6,82  %,  die  Alkalität  der  Asche  zwischen  94,4  und  104,9,  das 
Verhältnis  von  Gesamtasche  zu  wasserlöslicher  Asche  von  100:53,3  bis  58,9,  das 
der  Gesamtalkalität  zur  wasserlöslichen  von  100 :  34,3  bis  40,5,  die  Alkalitätszahl  für 
Gesamtasche  zwischen  14,1  und  15,5,  für  wasserlösliche  Asche  zwischen  9,1  und  ll,Ö 
und  für  unlösliche  Asche  zwischen  19,5  und  22,5. 

3.  Cardamom:  Zur  Herstellung  dieses  Gewürzpulvers  wird  hier  fast  ausschließ- 
lich die  ganze  Frucht,  nicht  nur  die  Samen  allein  vermählen.  Die  Muster  No.  1  und  2 
der  Tabelle  III  sind  solche  Handelswaren.  No.  3  und  4  sind  als  ganze  Früchte  ge- 
kaufter Malabar-Cardamom.  Von  diesen  wurden  je  die  ganzen  Früchte,  die  Sameo  für 
sich  und  die  Fruchtschalen  für  sich  untersucht.  Die  Asche  der  Cardamomen  zeigt  gani 
abnorme  Verhältnisse;  die  Werte  zeigen  teilweise  ganz  erhebliche  Schwankungen.  So 
wurde  z.  B.  in  ganzen  Früchten  ein  Gehalt  an  sandfreier  Asche  gefunden,  der 
zwischen  3,33  und  13,22%  schwankt;    das  Verhältnis  von  Gesamtasche   zu  löslicher 
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UntemidhaDS 


Asche  schwankt  zwischen  und  100  :  33,1  bis  74,2.  Ganz  auffallend  erscheinen  zu- 
nächst die  niedrigen  Werte  für  die  Alkalität  und  somit  auch  die  niedrigen  AlkalitäU- 
zahlen.  Doch  erklärt  sich  dies  leicht  aus  einer  Behandlung,  die  mit  CardamameD 
meistens  vorgenommen  wird :  nämlich  dem  Bleichen  der  Früchte  mit  Schwefliger  Säure. 
Dadurch  werden  natürlich  die  in  den  Früchten  vorhandenen  Salze  organischer  Säuren, 
die  beim  Veraschen  Karbonate  liefern  würden,  zum  Teil  zersetz^  indem  sie  zunächM 
in  Sulfite  und  allmählich  in  neutrale  Sulfate  übergehen. 

Für  die  Prüfung  von  Cardamom  auf  seine  Reinheit  kann  also  diese  Methode 
der  Untersuchung  nicht  in  Betracht  kommen. 

Übersicht  der  bisher  gewonnenen  Ergebnisse. 

In  der  folgenden  Tabelle  möchte  ich  die  wesentlichsten  Ergebnisse  dieser  uni 
der  früheren  Untersuchungen  über  Zimt  und  Pfeffer  des  leichteren  Überblicks  halber 
nochmals  gedrängt  zusammenstellen,  um  durch  Vergleich  der  bei  den  versuch iedenen 
Gewürzen  gefundenen  relativen  Werte  ihre  Bedeutung  für  die  Prüfung  von  Gewürzen 
beurteilen  zu  können. 


Zimt 


Ceylon 


Pfeffer 
(schwarzer)  ' 


Piment 


Nelken 


Verhältnis  von  Gesamt-  t  Mittel 
asche  zu  wasserlöslicher  I 

Asche  =  100  :  l  Schwankungen 


Verhältnis  von  Gesamt-  i  Mittel 
alkalität  zu  wasserlösl.  I 

Alkalität  =   lUO  :        l  Schwankungen 


62,9  56,6 

43,9—69,9  I  49,4-62,8 


50,0 


36,9 


56,0 
53,3 -58i 

38,9 


15,0  -  17,4  '  17,2—17,3  ;  29,3-59,4  ,  33,1-39,8   34,3-40,5 


Alkali- 
täts- 
zahl 
der 


Gesamtasche  I 

[  .Schwankungen 


18,3  14,8  10,5  15,1 

16,7—18,6,14,6-15,0;    9,6-11,3    13,4—17,1 


15,0 
14,1— Kv 


wasserlös-     |  Mittel 
liehen  Asche    I  Schwankungen 


9,5 


6,5 


8,3 


10,0 


10,4 


8,3— 11,3 1    6,4-6,6    ,    6,4-9,8       9,2-10,7,    9,1— 11,0 


wasserunlös- 
lichen Asche 


JM 

\s. 


Mittel 
Schwankungen 


20,8 


19,93 


14.4 


22,2 


2ö,8 


19,6-21,7    19,0-20,9    11,7-16,3    18.3-29,1    19,5-22,5 


Wie  aus  dieser  Zusammenstellung  zu  ersehen  ist,  sind  Kegelmäßigkeiten  in  der 
Zusammensetzung  der  Gewürzaschen  unzweifelhaft  vorhanden.  Allein  die  analytischen 
Werte  der  Aschen  einer  und  derselben  Gewürzart  weisen  oft  große  Schwankungen 
auf  und  die  Aschen  verschiedener  Gewürze  zeigen  teilweise  eine  recht  geringe  Diffe- 
renzierung; z.  B.  ist  bei  den  Aschen  von  Piment  und  Nelken  eine  solche  kaum  vor- 
handen. Jetzt  schon  ein  abschließendes  Urteil  zu  fällen,  erscheint  mir  jedoch  in  An- 
betracht des  wenigen  Materials,  das  bis  jetzt  zur  Untersuchung  gelangt  ist,  als  noch 
verfrüht.  Es  muß  weiteren  Arbeiten  vorbehalten  bleiben,  darüber  Aufschluß  zu  geben, 
in  wie  weit  eine  eingehendere  Untersuchung  der  Aschen  die  Prüfung  und  Beurteilung 
von  Gew^ürzen  zu  unterstützen  imstande  ist.  Vielleicht  führt  die  Bestimmung  der 
elektrischen  Leitfähigkeit  der  Gewürzaschen  rascher  und  bequemer  zu  dem  ge- 
wünschten Ziel. 
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1.  AvgQBt  IWM. 


Bemerkungen  zur  Bestimmung  der  Aschenalkalität. 

Im  Anschluß  an  das  Vorhergehende  möchte  ich  nicht  unterlassen,  noch  eine 
Eigentümlichkeit  zu  besprechen,  die  zu  beobachten  ich  bei  meinen  Untersuchungen, 
insbesondere  bei  den  Alkalitatsbestimmungen  in  Aschen,  zu  machen  Gelegenheit  halte, 
und  die  vielleicht  doch  dem  einen  oder  anderen  Fachgenossen  entgangen  sein  dürfte. 
Bekanntlich  enthält  die  Asche  von  Gewürznelken  sehr  viel  Mangan,  sodaß 
z.  B.  bei  starkem  Erhitzen  eine  blaugrüne  Schmelze,  also  reichlich  Manganat  entsteht. 
Wenn  man  die  nach  dem  Auslaugeverfahren  erhaltene  schwach  geglühte  Asche 
zwecks  Bestimmung  der  Alkalitat  mit  einem  Überschuß  von  V2  bis  Vs  N.- 
Schwefelsaure  kurze  Zeit  aufkocht,  so  hinterbleibt  ein  reichlicher  braunschwarzer  Rück- 
stand, der  sich  nicht  löst  Erwärmt  man  aber  selbst  mit  schwacher,  etwa  5®/o-iger 
Salzsäure,  so  geht  derselbe  unter  Chlorentwickelung  in  Lösung.  Er  besteht  also  jeden- 
falls zum  größten  Teil  aus  Manganoxyduloxyd,  das  von  verdünnter  Schwefelsäure 
weit  weniger  angegriffen  wird  als  von  Salzsäure.  Dies  ist  der  wichtigste  Grund, 
warum  bei  Alkalitätsbestimmungen  in  solchen  Aschen  nur  mit  Schwefelsäure  und 
niemals  mit  Salzsäure  gearbeitet  werden  darf;  denn  die  Anwendung  von  Salzsäure 
muß  zu  falschen  Ergebnissen  führen,  weil  diese  sich  mit  Manganoxyduloxyd  bekannt- 
lich nach  folgender  Gleichung  unksetzt: 

MugO^  -f  8  HCl  =  3  MnClg  -f  4  H^O  +  2  Cl. 
Die  Umsetzung   von    Schwefelsäure   und  Manganoxyduloxyd    dagegen    geht   nach    der 
Gleichung 

MnjO^  +  3  H,S04  =  3  MnSO^  +  3  Hj,0  +  O 
vor  sich.  Ein  Molekül  Manganoxyduloxyd  verbraucht  also  8  Äquivalente  Salz^^äure, 
während  es  nur  6  Äquivalente  Schwefelsäure  benötigt.  Durch  den*  Verlust  von  zwei 
Äquivalenten  Salzsäure,  die  als  Chlor  entweichen,  würde  also  eine  höhere  Alkalitat 
vorgetäuscht  w^erden.  Außerdem  werden  durch  das  frei  werdende  Chlor  die  Platin- 
schalen  ganz  erheblich  angegriffen. 

Es  ist  von  vornherein  zu  erwarten,  daß  bei  dieser  Sachlage  die  Höhe  der  Werte 
für  die  Aschen- Alkalität  großenteils  von  der  Arbeitsmethode,  welche  zur  Ermittelung 
dieser  Werte  angewandt  wird,  d.  h.  also  von  der  Konzentration  der  Schwefelsäure, 
von  der  Größe  des  Überschusses  an  Säure  und  von  der  Dauer  des  Erwärmens  be- 
einflußt wird.  Um  die  Größe  des  Einflusses  dieser  Faktoren  kennen  zu  lernen,  habe 
ich  einige  Versuche  angestellt,  indem  ich  unter  verschiedener  Abänderung  der  Arbeits- 
weise von  einigen  Nelkenaschen  die  Alkalität  bezw.  die  Alkalitatszahl  ermittelte.  Ich 
gebe  die  Ergebnisse  als  Alkalitätszahl  (d.  h.  in  ccm  N.-Säure  auf  1  g  sandfreie  Rein- 
asche) an,  weil  diese  Zahl  das  deutlichste  Bild  liefert. 

Je  0,298  g  Reinasche,  durch  Veraschen  nach  dem  Auslauge  verfahren  aus  je 
5,0  g  Nelken  erhalten  (No.  1  der  Tabelle  II),  wurden  mit  15,0  ccm  V«  N.-Schwefel- 
ßäure  in  der  bedeckten  Platinschale  auf  dem  Wasserbade  verschieden  lang  erwärmt 
und  zurücktitriert. 

Bei  kurzem  Aufkochen  mit  ^4  N.- Schwefel  säure  ergab  sich  als  Alkalitätszahl  14,5, 
Es  wurden  ferner  folgende  Werte  erhalten: 

Daaer  des  Erwärmens  Verbrauch  an  V«  N.-Schwefelsäure  Alkalitätszahl 

5  Minuten  9,00  ccm  15,10 

10        .  9,05     ,  15.18 

15        ,  9,05     ,  15,18 

20        .  9.10     ,  15.27 
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Dieselbe  Menge  der  gleichen  Asche  mit  15,0  ccm  V«  N.-SchwefelsäuPB  Yerseai 
und  auf  dem  Wasserbade  eingeengt,  ergab: 

Eingeengt  bis  auf  etwa  Verbranch  an  '/a  N.- Schwefelsäure  Alkalitätszahi 

5,0  ccm  9,05  ccm  15,18 

2,0    ,  9,25     ,  15,52 

0,5     ,  9,40    ,  15.77 

bis  zur  Trockne  9,70    ,  16,28 

Je  0,288  g  Reinasche,  erhalten  aus  je  5  g  Nelken  (No.  2  der  Tabelle  11) 
wurden  mit  verschieden  großen  Überschüssen  von  ^/i  N.-Schwefelsäure  lö  Minuten  lang 
bedeckt  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  dann  aufgekocht  und  zurücktitriert 

Bei  kurzem  Aufkochen  mit  25,0  ccm  V^  N.-Schwefelsäure  hatte  sich  als  Al- 
kalitätszahi 15,5  ergeben. 

Ferner  wurden  noch  folgende  Werte  erhalten: 

Zugesetzt  V*  N.-Schwefelsäure  Verbrauch  an  Vs  N.-Schwefelsäure  Alkalitätszahi 
10,0  ccm                                           9,00  ccm  15,63 

12,5    ,  9,05    .„  15,71 

15,0    .  9,28    .  16,00 

Aus  diesen  wenigen  Beispielen  ist  ersichtlich,  welchen  großen  Einfluß  die  Arbeits- 
weise auf  das  Ergebnis  der  Alkalitatsbestimmung  derartiger  Aschen  hat. 

Um  übereinstimmende  Ergebnisse  zu  erzielen,  erscheint  es  daher  nötig,  ein  be- 
stimmtes Verfahren  zu  vereinbaren.  Ich  würde  hiefür  die  Methode,  nach  der  ich  die 
Alkalität  des  wasserunlöslichen  Anteils  der  Aschen  bestimmt  habe,  vorschlagen;  denn 
sie  ermöglicht  einerseits  ein  rasches  Arbeiten,  andererseits  liefert  sie  bei  genauem  Ein- 
halten gut  übereinstimmende  Ergebnisse.  Die  Asche  wird  in  einer  Platinschale  mit 
einem  reichlichen,  mindestens  doppeltem  Überschuß  von  ^U  N.-Schwefelsäure  versetzt 
und  nach  Bedecken  mit  einem  Uhrglas  5  Minuten  lang  über  kleiner  Flamme  gekocht, 
dann  wird  das  Uhrglas  abgespült  und  nach  dem  Erkalten  der  Schaleninhalt  mit 
V*  N.-Lauge,  unter  Anwendung  von  empfindlichem  Azolitminpapier  als  Indikator, 
zurücktitriert. 

Chemnitz,  im  Mai  1906. 


Über  verdächtige  Parbstoffreaktionen  dnnkeler  Weine. 

Von 
A.  Kickton. 

Mitteilung  aus  dem   staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Bei  der  Prüfung  einer  Anzahl  von  dunkelen  Malagaweinen  auf  die  etwaige 
Gegenwart  künstlicher  Farbstoffe  wurden  bei  dem  Versuch  der  Ausfärbung  von  weißen 
Wollfäden  nach  Strohmer^)  und  Ar  ata*)  teils  braungelbe,  teils  braune  Färbungen 
der  Wollfäden   nach    gründlichem   Auswaschen   derselben   mit  Wasser   erhalten.     Bei 


')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1885,  24,  625. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1889,  28,  639  und  Windisch,  Die  chemische  üntersuchong 
Weines,  S.  155,  femer  Fresenius,  Anleitung  zur  chemischen  Analyse  des  Weines,  S. 90i 
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den  Versuchen,  den  gefärbten  Wollfäden  den  Farbstoff  zwecks  Umfärbung  durch 
Kochen  mit  Ammoniak^)  zu  entziehen,  gingen  keine  wesentlichen  Mengen  des  Farb- 
stoffs in  das  verdünnte  Ammoniak  über,  und  es  gelang  nicht,  in  der  Auskochung 
nach  dem  Ansäuern  mit  Salzsäure  auf  anderen  Wollfäden  Farbstoff  niederzuschlagen. 
Die  mit  Ammoniak  behandelten  gefärbten  Wollfäden  behielten  auch  nach  erneutem 
Auswaschen  ihre  Färbung  unverändert  bei  oder  waren  in  einzelnen  Fällen  nur  etwas 
dunkeler  geworden. 

Die  rötlichbräunlichen  alkoholischen  Auszüge  der  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockne 
verdampften  Weine  gaben  bei  der  Kapillaranalyse  teils  braune,  teils  rotbraune  Fär- 
bungen der  Papierstreifen,  welche  sich  beim  Betupfen  mit  Salzsäure  und  Ammoniak 
fast  gar  nicht  verändejten. 

Bei  der  Behandlung  der  Weine  mit  Bleiessig  sowie  mit  Quecksilberchlorid-  und 
Alkalilösung  nach  dem  von  H.  Wolff ')  abgeänderten  Verfahren  von  Cazeneuve^) 
wurden  gelbbraune  Filtrate  erhalten. 

Die  mit  den  Weinen  direkt  sowie  nach  dem  Versetzen  mit  Ammoniak  erhaltenen 
Ausschüttelungen  mit  Amylalkohol^)  waren  teils  in  beiden  Fällen  gelb  bis  braungelb, 
teils  waren  nur  die  mit  den  Weinen  direkt  erhaltenen  Ausschüttelungen  bräunlich  ge- 
färbt, während  sie  bei  gleichzeitiger  Anwendung  von  Ammoniak  blaßgrünlich  erschienen. 

Die  Ausschüttelungen  mit  Äther  ^)  waren  sowohl  direkt  als  nach  dem  Versetzen 
der  Weine  mit  Ammoniak  fast  oder  völlig  farblos. 

Nach  den  erhaltenen  Befunden,  besonders  nach  den  echten  Färbungen  der 
Wollfäden  erschienen  die  Proben  zunächst  mindestens  verdächtig,  Teerfarbstoffe  zu 
enthalten.  Auch  mit  dunkelen  Uugarweinen,  Portweinen  und  Madeiraweinen  wurden 
ähnliche  Reaktionen,  besonders  auch  bräunlichgelb  gefärbte  Wollfäden  erhalten.  Beim 
Versetzen  dieser  sowie  der  Malagaweine  mit  Eiweißlösung  ^)  und  darauf  folgender 
Filtration  waren  die  Filtrate  nur  wenig  heller  als  die  ursprünglichen  Weine.  Hier, 
nach  war  es  nicht  ausgeschlossen,  daß  die  Weine  Karamel  enthielten. 

Da  zur  Herstellung  von  Malagaweinen  über  freiem  Feuer  konzentrierte  Moste 
Verwendung  finden^),  deren  Zucker  durch  dieses  Verfahren  zum  Teil  karamelisiert 
wird,  sodaß  sie  an  sich  dunkele  Weine  liefern,  so  war  das  gleichzeitige  Vorliegen  einer 
künstlichen  Färbung  durch  Zusatz  von  Teerfarbstoffen  neben  Karamel  bei  diesen 
Weinen  unwahrscheinlich.  Es  lag  vielmehr  die  Vermutung  nahe,  daß  die  verdächtigen 
Reaktionen  durch  das  in  den  Weinen  enthaltene  Karamel  verursacht  waren. 

Zur  Aufklärung  dieser  Frage  wurden  aus  kernlosen  Rosinen,  ferner  aus  Rosinen 
mit   Kernen    sowie    aus   Korinthen    wässerige   Auszüge    hergestellt.      Je    100   g   der 


')  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1896,  85,  397  nnd  Fresenius,  Anleitung  zur  chemischen 
Analyse  des  Weines,  S.  92. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1889,  28,  631. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1889,  2S.  639. 

*)  Rom  ei,  Zeitschr.  analyt  Chem,  1872,  11,  176  und  1880,  19,  226.  Vergl.  femer  W  in- 
disch, Die  chemische  Untersuchung  des  Weines,  S.  157  und  Fresenius,  Anleitung  zur 
chemischen  Analyse  des  Weines,  S.  93. 

')  Windisch,  1.  c.  S.  156  und  Fresenius,  1.  c.  S.  94;  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesell- 
Bchaft  1880,  18,  659. 

•)  Windisch,  1.  c.  S.  162. 

')  0.  Leixl,  Apoth.-Ztg.  1899,  14,  352;  diese  Zeitschrift  1900,  8,  196;  G.  Paris, 
diese  Zeitschrift  1898,  1,  164;  Fresenius,  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1897,  86,  108,  120  und  134. 
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RoBinen  und  Korinthen  wurden  in  einer  Porzellanreibschale  zu  einem  Brei  zerquetscht, 
wobei  auch  die  Kerne  der  kernhaltigen  Rosinen  mit  zerkleinert  wurden,  in  einer  Por- 
zellanschale mit  je  400  ccni  destilliertem  Wasser  Übergossen,  unter  häufigem  UmrühreB 
längere  Zeit  auf  dem  Wasserbade  erhitzt  und  darauf  wurden  die  Flüssigkeit  durch  du 
Porzellansieb  mit  einer  darüber  gelegten  Watteschicht  abgesaugt. 

Die  Rosinenauszüge  waren  blaßgelb,  während  der  Auszug  aus  den  einen  natür- 
lichen roten  Farbstoff  enthaltenden  Korinthen  etwa  von  der  Farbe  eines  etwas  blasen 
Rotweines  war.  Diese  Auszüge  wurden  in  Porzellan  schalen  auf  Drahtnetzen  über  frekr 
Flamme  bis  auf  etwa  V^  ihres  Volumens  konzentriert,  wobei  sie  sich  stark  bräunten,  und 
dann  durch  Wasserzusatz  wieder  etwas  verdünnt.  Die  auf  diese  Weise  aus  den  beiden 
Rosinen  Sorten  erhaltenen  Flüssigkeiten  waren  von  dunkelbrauner,  der  Korinthenaosziig 
von  schön  dunkel  braunroter  Farbe. 

Bei  den  folgenden  Versuchen  verhielten  sich  die  beiden  konzentrierten  Rosineo- 
auszüge  und  der  Korinthenauszug  fast  völlig  gleich.  Mit  diesen  Auszügen  wurde  zu- 
nächst Wasser  bis  etwa  zur  Farbe  eines  dunkelen  Malagas  versetzt  und  mit  diesen  ver- 
dünnten Lösungen  dieselben  Reaktionen  angestellt,  wie  mit  den  verdächtigen  Wdnen. 
Die  Rosinenauszüge  ergaben  mit  Wasser  nicht  auswaschbare  schön  dunkelgelbe  Aus- 
färbungen der  Wollfäden  mit  einem  Stich  ins  Braunrötliche,  nur  von  viel  reinerer 
Farbe,  als  sie  die  Malagaweine  ergeben  hatten,  sodaß  diese  echt  gefärbten  Wollfaden, 
wenn  sie  mit  Weinen  erhalten  worden  wären,  zu  der  Annahme  hätten  Veranla^^sung 
geben  können,  daß  die  Färbungen  durch  Teerfarbstoffe  verursacht  seien.  Aucb  d^r 
Korinthenauszug  ergab  ganz  ähnliche  rötlichgelbe  Färbungen  der  WoUfäden.  Die 
Farlje  wurde  beim  Kochen  der  Wollfäden  in  verdünntem  Ammoniak  sehr  wenig  ver- 
ändert, nur  etwas  schmutziger,  war  jedoch  nach  dem  Auswaschen  des  Ammoniaks  wieder 
dieselbe,  wie  vor  der  Behandlung  mit  Ammoniak,  höchstens  eine  Spur  dunkeler. 

Die  ammoniakalische  Auskochung  der  gefärbten  Wollfäden  war  schwach  gelb- 
lich, jedoch  gelang  es  nach  dem  Ansäuern  mit  Salzsäure  nicht,  neue  weiße  WoUfäden 
darin  irgendwie  nennenswert  zu  färben. 

Bei  echten  Rotweinen  sind  ähnliche  Färbungen  (schwachgelb  bezw.  orange)  beim 
Färben  neuer  WoUfäden  in  der  angesäuerten  ammoniakalischen  Auskochung  der  direkt 
gefärbten  Wollfäden  beobachtet  worden  ^),  Derartige  Färbungen  konnten  jedoch  von 
uns  bei  Rotweinen  nicht  erzielt  werden;  die  mit  solchen  direkt  gefärbten  WoUföden 
zeigten  gewöhnlich  ein  schnmtziges  Rot,  welches  mit  Ammoniak  in  Grün  überging, 
während  die  angesäuerten  ammoniakalischen  Auskochungen  nur  schmutzig  weiße  WoU- 
fäden ergaben.  Nach  stärkerem  Konzentrieren  der  Auszüge  bis  zur  Konsistenz  eines 
dicken  Syrups  und  nach  darauffolgender  Verdünnung  fielen  die  in  gleicher  Weise 
vorgenommenen  Wollfärbungen  braun  aus,  ähnlich  wie  bei  mit  zwei  Sorten  von  Zucker- 
küuleur  verschiedener  Herkunft  hergestellten  Verdünnungen. 

Die  mit  den  letzteren  erhaltenen  braunen  Wollfärbungen  waren  ebenfalls  nach 
dem  Kochen  mit  Ammoniak  und  Wiederauswaschen  desselben  unverändert. 

Die  Erzeugung  der  rotlichgelben  Farbtöne  auf  der  Wolle  scheint  demnach  mii 
der  schwächeren  Konzentration  der  Auszüge  zusammenzuhängen,  welche  mehr  den 
Verhältnissen  bei  der  Herstellung  der  verschiedenen  Arten  von  dunkelem  Malaga  ent- 
sprechen dürfte,  während  die  braunen  Färbungen  der  Wolle  anscheinend  durch 
stärkere  Karamelisiening  des  Zuckers  verursacht  werden. 


»)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1896,  85,  397. 
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Bei  einem  mit  den  Auszügen  und  der  Zuckerkouleur  gefärbten  unverdächtigen 
Weißwein  wurden  dieselben  Wollfärbungen  erhalten,  wie  bei  den  wässerigen  Verdün- 
nungen. Auch  hier  wurde  durch  Behandlung  mit  Ammoniak  und  nachheriges  Aus- 
waschen keine  wesentliche  Veränderung  des  Farbentones  bewirkt. 

Bei  Mischungen  der  Auszüge  und  der  Zuckerkouleur  mit  unverdächtigem  Rot- 
wein wurden  mehr  rötlichbraun  gefärbte  Wollfäden  erhalten,  welche  beim  Kochen  mit 
verdünntem  Ammoniak  schmutzig  braungrünlich  wurden,  nach  dem  Auswaschen  des 
Ammoniaks  jedoch  wieder  annähernd  die  ursprüngliche  Färbung  zeigten.  Beim  Kochen 
mit  verdünnter  Salzsäure  erwiesen  sich  sämtliche  Wollfärbungen  als  beständig.  Die 
Ausfärbungen,  welche  durch  10 — 15  Minuten  langes  Kochen  oder  V*  — 1 -stund iges 
&wärmen  im  kochenden  Wasserbade  erfolgten,  wurden  in  allen  Fällen  sowohl  mit 
ungeheizten  Wollfäden  allein  wie  nach  Zusatz  einer  10%-igen  Lösung  von  Kaliumbi- 
sulfat als  auch  mit  Wollfäden,  die  mit  Alaun  und  Natriumacetat  gebeizt  waren,  unter 
gleichzeitigem  Zusatz  der  Kaliumbisulfatlösung ^)  vorgenommen.  Ein  wesentlicher  Unter- 
schied in  der  Stärke  der  Wollfärbungen  war  bei  den  verschiedenen  Methoden  bei 
gleicher  Dauer  der  Versuche  nicht  wahrnehmbar.  Die  hraunrötlichen  alkoholischen 
Auszüge  der  eingedampften  Rosinen-  und  Korintlienauszüge  sowie  der  beiden  Sorten 
Zuckerkouleur  gaben  bei  der  Kapillaraalysen  stark  rostbraune  Färbungen  der  Papier- 
streifen, welche  durch  Betupfen  mit  Salzsäure  und  Ammoniak  nur  wenig  verändert 
wurden.  Ebenso  verhielten  sich  im  wesentlichen  die  aus  dem  mit  den  Rosinen-  und 
Korinthenauszügen  und  der  Zuckerkouleur  gefärbten  Weißwein  und  Rotwein  in  gleicher 
Weise  erhaltenen  Papierstreifen.  Die  Ausschüttelungen  dieser  mit  den  Rosinen-  und 
Korinthenauszügen  und  der  Zuckerkouleur  mit  Wasser  und  Weiß-  bezw.  Rotwein  her- 
gestellten Verdünnungen  mit  Amylalkohol  waren  sowohl  direkt  als  nach  dem  Zusatz 
von  Ammoniak  gelb  bis  bräunlich  gelb,  in  letzterem  Falle  gewöhnlich  etwas  dunkeler  als 
direkt.  Die  direkten  Ausschüttelungen  wurden  beim  Schütteln  mit  verdünnter  Salz- 
säure nicht  verändert. 

Mit  Äther  wurden  sowohl  bei  den  Verdünnungen  der  Auszüge  wie  der  Zucker- 
kouleur mit  Wasser  und  Weiß-  bezw.  Rotwein  nur  ganz  schwach  gelblich  gefärbte 
Ausschüttelungen  erhalten,  während  der  bei  den  Versuchen  verwendete  Weißwein  und 
Rotwein  völlig  farblose  Ätherausschüttelungen  geliefert  hatte. 

Bei  der  Behandlung  der  mit  den  Auszügen  und  der  Zuckerkouleur  durch  Was- 
ser, Weiß-  und  Rotwein  hergestellten  Verdünnungen  mit  Bleiessig  sowie  mit  Quecksilber- 
oxyd nach  Cazeneuve  in  der  Abänderung  von  H.  Wolff  wurden  in  allen  Fällen 
braungelbe  bis  rotbraune  Filtrate  erhalten.  Die  bei  Anwendung  der  Auszüge  nach 
der  Behandlung  mit  Bleiessig  sich  ergebenden  Filtrate  lieferten  noch  gelbe  Ausschütte- 
lungen mit  Amylalkohol,  während  die  dunkelen  Filtrate  von  der  mit  Bleiessig  ver- 
setzten verdünnten  Zuckerkouleur  nur  noch  blaßgelbliche  Ausschüttelungen  ergaben. 
Nach  diesen  Ergebnissen,  welche  im  wesentlichen  mit  den  bei  den  Malagaweinen 
erhaltenen  übereinstimmten,  besonders  nach  den  rötlichgelben  bis  braunen  Färbungeu 
der  WoUfäden,  kann  durch  die  Anwesenheit  von  reichlicheren  Mengen  von  Karamel, 
wie  sie  z.  B.  im  dunkelen  Malagaweine  enthalten  sind,  die  Gegenwart  von  Teerfarbstoffen 
vorgetäuscht  werden,  sodaß  bei  mit  solchen  Weinen  erhaltenen  Wollfärbungen  der 
beschriebenen  Art  in  Verbindung  mit  den  sonstigen  Ergebnissen  Vorsicht  in  der  Be- 
urteilung geboten  erscheint 


W indisch,  Die  chemische  Untersachang  des  Weines  S.  155. 
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Auch  bei  ähnlichen  aus  anderen  dunkelen  Weinsorten  erhaltenen  Woll&biuige& 
dürfte  Vorsicht  geboten  sein,  falls  nicht  gerade  echt  rot  gefärbte  Wollfäden  erhalten 
werden,  da  auch  andere  Weine  als  Malaga  mit  Zuckerkouleur  oder  konzentnerteffl 
Traubensaft  gefärbt  sein  können. 


Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrnngs-  und  Gennfimittel. 

Emil  Fischer:  Untersuchungen  über  Aminosäuren,  Polypeptide 
und  Proteine  (Ben  Deutsch.  Chem.  Ges.  1906,  89,  530—610).  —  Der  Verf.  gibt 
hier  eine  Zusammenfassung  der  Ergebnisse  seiner  bisherigen,  von  1899 — 1906  mit 
verschiedenen  Mitarbeitern  ausgeführten  Untersuchungen,  die  er  auch  noch  als  blon- 
dere Schrift  mit  gleichem  Titel  (vergl.  unter  Literatur)  hat  erscheinen  lassen.  Die 
Proteine^)  sind  trotz  ihrer  hohen  Bedeutung  für  die  biologischen  Vorgänge  in  ihrer 
Konstitution  noch  wenig  bekannt  Man  unterscheidet  zwar  einige  Dutzend  Glieder 
dieser  Körpergruppe,  die  durch  allgemeine  chemische  und  physikalische  Eigenschaftai, 
z.  T.  auch  in  der  Elementarzusammensetzung  verschieden  sind ;  auch  weiß  man  durch 
eine  Reihe  von  Untersuchungen,  daß  bei  der  Hydrolyse  der  Proteine  durdi  Säuren, 
Alkalien  und  Verdauung-senzyme  neben  Ammoniak  unter  Anlagerung  von  Wasser 
Albumosen  und  Peptone  sowie  beständig  bestimmte  Aminoverbindungen  auftretOL 
Die  Albumosen  und  Peptone  sind  uns  aber  in  ihrer  Konstitution  ebensowenig  bekannt 
als  die  Proteine  und  von  den  Aminoverbindungen  wußte  man  vor  den  Untersuchungen 
E.  Fischer's  kaum  mehr  als  ihre  Entstehungsweise  aus  den  Proteinen;  alle  Versuche, 
durch  ihre  Aneinanderkettung  Proteine  oder  proteinähnliche  Verbindungen  wiederherzo- 
stellen,  waren  gescheitert.  E.  Fischer  ist  infolgedessen  den  umgekehrten  Weg  ge- 
gangen. Er  studierte  erst  die  Eigenschaften  der  Aminosäuren  näher,  es  gelang  ihm 
durch  ein  neues  Trennungs verfahren,  das  Esterverfahren,  verschiedene  neue  Mono- 
aminosäuren  aus  den  Proteinen  darzustellen,  dann  weiter  durch  Umwandlung  der  Amino- 
säuren ihre  amidartigen  Anhydride,  die  sog.  Polypeptide,  darzustellen,  deren 
höhere  Glieder  den  natürlichen  Peptonen  so  ähnlich  sind,  daß  man  sie  als  ihre 
nächsten  Verwandten  ansehen  darf.  Die  Untersuchungen  E.  Fischer's  zerfallen 
daher  in  vonviegend  drei  Abschnitte,  nämlich  über: 

I.  Aminosäuren.  Bei  Beginn  dieser  Untersuchungen  waren  als  Spaltungs- 
erzeugnisse  von  Proteinen  9  Monoaminosäuren  (Glykokoll,  Alanin,  Aminovaleriansäuie, 
Leucin,  Asparaginsäure ,  Glutaminsäure,  Serin  oder  Aminomilchsäure ,  Tyrosin  und 
Phenylalanin),  3  Diaminosäuren  (Lysin,  Arginin  und  Histidin)  und  das  schwefelhaltige 
Cystin  oder  die  Thioamidomilchaäure  bekannt.  Von  den  9  Monoaminosäuren  waren  mit 
Ausnahme  des  Serins  die  anderen  8  bereits  synthetisch  dargestellt  und  zwar  vor- 
wiegend entweder  durch  Wechselwirkung  zwischen  Ammoniak  und  den  a-Halogen- 
fettsäuren,  z.  B. 

CHgCl .  COOK  +  2  NHg  =  CH^CNHa) .  COOH  +  NH^Cl 
oder  aus  Aldehydammoniak,  Cyanwasserstoff  und  Verseifen  der  dabei  zuerst  entstehen- 
den Aminocyanide,  z.  B. 

CHg .  CHOHCNHjj)  4-  HCN  =  CH3  .  CHlNH^) .  CN  +  H^O 
CH3  .  CHiNHg) .  CN  -f  HCl  +  2  HgO  =  CHg  .  CHCNH^) .  COOH  -f  NH^CL 

*)  Der  Verf.  schlägt  für  die  Gruppe  der  Proteinstoffe  (Proteinkörper)  die  Bezoidmiuig 
,iProteine*  vor;  die  noch  vielfach  übliche  Bezeichnung  «Eiweiß*  oder  «Eiweißstoffe' 
oder  «Kiweißkörper*'  ist  schon  deshalb  unzutreffend,  weil  darunter  eine  bestinamte  Gruppe 
von  Proteinstoffen  zu  verstehen  ist.  Dasselbe  gilt  von  der  Bezeichnung  «Prot  ei  de',  worunter 
nach  Hoppe-Seyler  eine  beschränkte  Klasse  von  komplizierten  Proteinstoffen  verstasden 
wird 
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E.  Fischer  hat  diese  Darstellungsverfahren  um  ein  neues  vermehrt^  indem  er 
Monoalkylmalonsaure  bromierte  und  die  bromierte  Monoalkylmalon säure  durch  Erhitzen 
in  Bromfettsäuren  verwandelte. 

R.CH  j^^^^^HBr  +  R.CBr  J^OOK ►  R  •  CHBr .  COOH  +  CO,. 

Nach  diesem  Verfahren  wurden  z.  B.  gewonnen  bezw.  neu  dargestellt  Phenylalanin 
und  /-Phenyl-a-Aminobuttersäure.  Mit  Ausnahme  des  Glykokolls  enthalten  sämtliche 
aus  den  Proteinen  entstehenden  Aminosäuren  ein  asymmetrisches  Kohlen stoffatom  und 
sind  deshalb  optisch-aktiv.  Durch  die  künstliche  Darstellung  wird  aber  nur 
dieRacemform  erhalten.  Hieraus  lassen  sich  indes  durch  Darstellung  der  Benzoyl- 
verbindungen  ^)  —  Behandeln  der  Aminosäuren  mit  Benzoylchlorid,  CgHj .  COCl,  und 
Natrium bikarbonat  in  wässeriger  Lösung  —  und  Darstellung  der  Salze  dieser  ziemlich 
starken  Säuren  mit  den  optisch-aktiven  Basen  (Strychnin  und  Brucin),  die  Raceme  in 
die  optisch-aktiven  Komponenten  zerlegen.  Da  aber  über  die  Konfiguration  der  in 
den  Proteinen  vorkommenden  Aminosäuren  nichts  Näheres  bekannt  ist  und  man  sie 
nicht  wie  die  Kohlenhydrate  in  sterische  Reihen  einteilen  kann,  so  müssen  sie  einst- 
weilen empirisch  als  d-  und  1- Verbindungen  unterschieden  werden  und  zwar  nach  der 
Drehungsrichtung  der  wässerigen  Lösung.  Danach  ergeben  sich  für  die  in  den  Pro- 
teinen vorkommenden  Antipoden,  deren  optische  Antipoden  schon  künstlich  dargestellt 
sind,  folgende  Zeichen: 

d-Alanin,  1-Leucin,  1-Phenylalanin,  1-Tyrosin,  1-Asparagin,  1-Asparaginsäure  ^)  d-Glutamin- 

säure. 

Für  die  racemische  Form  wählt  E.  Fischer  hier  nicht  die  Buchstaben  „i" 
(inaktiv)  oder  „r**  (racemisch),  sondern  die  Zeichen  „d  1"  und  unterscheidet  auch  die 
Polypeptide  durch  die  Zeichen  „d",  „1"  und  „dl". 

Für  die  Synthese  der  Diaminosäuren  bediente  sich  E,  Fischer  außer 
der  vorhin   genannten    Synthese,   die    nur   für   Diaminopropionsäure   glatt   zum    Ziele 

CO 

führte,  des  Phthaümids  C^H^  *^ro-^  ^^  ^^^  benutzte  z.  B.  den  Phthalimidpropyl- 

malonsäureester,  der  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  an  dem  tertiären  Kohlenstoff 
der  Malonsäuregruppe  leicht  ein  Atom  Brom  aufnimmt  und  die  Verbindung 

CeH,  <g^>N  .  CH.  .  CH, .  CH,  C<ggg  '  §»; 

Br 

bildet. 

Wird  diese  Verbindung  verseift  und  aus  ihr  durch  einfaches  Erhitzen  eine  Karb- 
oxylgruppe  bezw.  Kohlensäure  abgespalten,  so  erhält  man  die  entsprechende  d-Phthal- 

imido-a-Bromvaleriansäure  CeH4<^Q>N  .  CHgCHg  .  CH^CH  .  COOK. 

Bt 

Hieraus  läßt  sich  durch  Erhitzen  mit  wässerigem  Ammoniak  das  Brom  unter 
Zufügung  einer  Amidogruppe  entfernen  und  weiter  mit  starker  Salzsäure  der  Phthal- 
saarerest  abspalten;  man  erhält  alsdann  die  a-d-Diaminovaleriansäure  NH, .  CHj . 
CHj  .  CHg  .  CH(NH2) .  COOH  als  racemische  Form  des  Ornithins. 

Die  Oxyaminosäuren  erhitzt  E.  Fischer  nach  dem  Verfahren  von  Strecker 
durch  Behandeln  der  Oxyaldehyde  der  aliphatischen  Reihe  mit  Blausäure  und  Am- 
moniak und  erhält  z.  B.  aus  Glykolaldehyd 

CH,(OH) .  CHO >  CH^lOH) .  CH<  ^^        -^  CHgCOH) .  CH(NH2) .  COOK 

^)  Fonnylkörper  leisten  unter  Umständen  dieselben  oder  gar  bessere  Dienste,    weil  sie 
Bich  leichter  in  die  Aminosäuren  zurfickverwandeln  lassen. 
')  Nach  der  Beziehung  zum  linksdrehenden  Asparagin. 
S.01  12 
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die  a-Amino-/?-Oxypropionsaure  oder  die  Aminomilchsaure  bezw.  das  Serin,  weldbes 
sich  mit  dem  bei  der  Hydrolyse  des  Seidenleimes  erhaltenen  Serin  als  identisch  erwieä. 
Da  das  Serin  durch  Reduktion  mit  HJ  in  Alanin  CH3 .  CH(NHg) .  COOH  übei^t, 
das  Isoserin  dagegen  in  /J-Amiuopropionsäure  CH2(NHg) .  CHg  .  COOH,  so  kommt  den 
Isoserin  die  Formel  CHgtNH^) .  CH(OH) .  COOH  zu.  Aus  den  /?-Oxyaldehyden  lassen 
sich  durch  Behandeln  mit  Blausäure  und  Ammoniak  in  derselben  Weise  die  höheren 
Glieder  der  Oxyaminosäuren  gewinnen,  z.  B.  aus  dem  /J-Oxybutyraldehyd,  dem 
Aldol  CHg  .  CH(OH).CHg  .  CHO,  die  a-Amino-y-oxyvaleriansäure  CH5CH{0H) . CH, . 
CH(NH2) .  COOH.  Diese  spaltet  wie  alle  y-Oxysäuren  leicht  Wasser  ab  und  geht  in 
das  Lak  ton   CHg .  CH  .  CH  .  CH(NH,) .  CO   über   und   dieses   hat  die   Eigeoschaft, 

6 I 

schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest  zu  werden,  zu  polymerisieren ,  d.  h.  in  eine 
Verbindung  von  derselben  empirischen  Zusammensetzung,  aber  von  dem  doppelten 
Molekulargewicht  überzugehen,  weshalb  E.  Fischer  die  Verbindung  als  ein  Diketo- 
piperazin 

NH 


CH3  .  CH(OH) .  CH2 .  CH/^\cO 


COl    y  CH .  CH, .  CH(OH) .  CH, 

NH 

ansieht. 

Eine  besondere  Aufmerksamkeit  wendete  E.  Fischer  auch  der  DarsteUnng 
der  Ester  der  Aminosäuren  zu,  wozu  er  sich  im  allgemeinen  des  Verfahrens 
von  Th.  Curtius  bediente,  indem  er  in  ein  Gremisch  von  Äthyl-  oder  Methylalkohol 
und  Aminosäure  (z.  B.  Glykokoll)  Salzsäuregas  leitete. 

CHgCNHg) .  COOH  +  C^Hß  .  OH  =  CH^lNHg) .  COO  .  C^Hs  +  H^O. 

Aus  der  Reaktionsmasse  lassen  sich  die  Ester  nach  dem  Obersättigen  mit  Kalium- 
karbonat  durch  Äthyläther  oder  Essigester  etc.  gewinnen.  Die  Aminosäureester  ssnd 
Basen,  die  sich  leicht  mit  Säurechloriden,  Säureanhydriden,  Halogenalkylen,  Isocyanatan. 
Senf  ölen,  Aldehyden  usw.  verbinden  und  in  wässeriger  Losung  sich  schon  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  schnell  durch  Erhitzen  auf  160 — 180**,  in  Diketopiperasne 
umwandeln,  z.  B.  geht  der  Glykokolläthylester  in  wässeriger  Lösung  zum  großen  Teil 
in  das  Anhydrid  über: 

2  (1^R,)CH,  .  COO  .  C3H,  =  C2H5  .  OH  +  NH<g J«  bB^>^H. 

Durch  Kochen  der  letzten  Verbindung  mit  Salzsäure  wird  der  Piperazinring  aufge- 
spalten und  nach  der  Gleichung: 

NH<^q2  "cH^^^^  +  ^«O  =  NHg .  CHjj .  CO  .  NH  .  CHg  .  COOH 

eine  Aminosäure  erhalten,  die  als  das  erste  Anhydrid  des  Glykokolls  (bezw.  Glycins) 
angesehen  werden  kann  und  als  Glykylglycin  (Glykyl-NHg  . CHg  .  CO)  bezeichnet 
wird.  Diese  Verbindung  ist  der  Ausgangspunkt  für  viele  Derivate  der  Aminosäuren 
geworden;  durch  Kochen  mit  alkoholischer  Salzsäure  entsteht  der  Äthylest^  NH,. 
CHj  .  CO  .  NH  .  CHg  .  COO  .  CgHg  gerade  wie  bei  den  Aminosäuren;  auch  die  NHj- 
Gruppe  ist  sehr  reaktionsfähig;  denn  durch  Einwirkung  von  Phenylisocyanat  (CO. 
N  .  CgHß)  in  alkalischer  Lösung  entsteht  das  Phenylcyanat-Glykylglycin  CßHsNH  .  CO . 
NH  .  CHg  .  CO  .  NH.CH2  .  COOH  oder  durch  Schütteln  von  Chlorkohlen säureäthylestcr 
C0C1(0 .  C2H5)  mit  Glykylglycin  und  Natriumkarbonat  unter  Abkühlen  der  Karbälh- 
oxyl  -  Glykylglycinester  C^H^  .  O  .  CO .  NH  .  CH^  .  CO  .  NH  .  CH^CO  .  O  ,  CjH^  usw. 
Letztere  Verbindung  gab  dann  den  Ausgangsstoff  zur  peptidartigen  Verkupp e- 
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lung  der  Aminosäuren,  zu  welchem  Zweck  es  wichtig  war,  die  wahren  Chloride, 
die  statt  des  Karboxyls  (-CO.OH)  die  Gruppe  -CO.Cl  enthalten  herzustellen;  das 
gelang  am  leichtesten  mit  den  Karbäthoxylderivaten  des  Glykylglycins  und  zwar  mit 
Hilfe  des  Thionylchlorids  (SOClg)  ^^^  weiter  auch  des  Phosphorpentachlorids  (PClj^) 
mit  Acetylchlorid  (CH3  .  (X)C1)  als  Lösungsmittel.  Auf  diese  Weise  gelang  zuerst  die 
Darstellung  des  a  -  Bromisocapronylglycinchlorids  (CH,),  .  CH  .  CH,CHBr .  CO  .  NH  . 
CH,  .  COCl,  sowie  die  Chlorierung  des  Bromisocapronyl-glycyl-glycins,  der  Hippursäure 
usw.,  wobei  gleichzeitig  die  Hydrochlorate  von  der  allgemeinen  Formel  R .  CH  .  COCl 

NHgCl 
gewonnen  wurden.  Aus  den  Aminosäurechloriden  wurden  die  Polypeptide  oder  deren 
Alkylderivate  hergestellt.  Man  braucht  sie  wegen  ihrer  Reaktionsfähigkeit  nur  mit 
kaltem  Alkohol  zu  übergießen,  um  unter  sofortiger  Erwärmung  die  salzsauren  Amino- 
säureester zu  erhalten.  Für  die  Asparagin-  und  Glutaminsäuren  sowie  für  die  Diamino- 
und  Oxyaminosäuren  ist  die  Isolierung  der  Chloride  noch  nicht  gelungen. 

IL  Polypeptide.  Mit  dem  Namen  Polypeptide  bezeichnet  E.  Fischer  die 
Erzeugnisse,  die  durch  Verkettung  von  Aminosäuren  entstehen,  deren  einfachster 
Vertreter  das  Derivat  des  Glycins,  das  schon  erwähnte  Glycyl-glycin  NHj .  CH, . 
CO  .  NH  .  CH,  .  COOH  ist.  Je  nach  der  Anzahl  der  in  ihnen  enthaltenen  Amino- 
säuren werden  sie  als  Di-,  Tri-,  Tetrapeptide  ^)  usw.  unterschieden.  Schon  mehrfach 
ist  der  Versuch  gemacht  worden,  die  aus  den  Proteinstoffen  durch  Hydrolyse  ent- 
stehenden Aminosäuren  durch  Anhydridbildung  wieder  zu  größeren  Komplexen  zu 
vereinigen.  Ohne  auf  diese  älteren,  besonders  die  vorbildlichen  Versuche  von  Th. 
Curtius  hier  näher  einzugehen,  sei  nur  erwähnt»  daß 

1.  die  Darstellung  des  ältesten  Dipeptids,  des  Glykylglycins,  von  Curtius 
bereits  vorstehend  angegeben  ist.  In  derselben  Weise,  durch  Erwärmen  der  wässerigen 
Losung  auf  160 — 180",  lassen  sich  bei  den  kohlenstoffreicheren  Aminosäuren  die 
Diketopirazine  z.  B.  von  Alanin,  Aminobuttersäure,  Leucin,  Tyrosin  usw.)  gewinnen 
und  daraus  durch  Behandeln  (Aufspalten)  mit  Salzsäure  oder  verdünntem  Alkali  die 
Dipeptide.     Die  unsymmetrisch  substituierten  Dipeptide: 

entsprechen  zwei  verschiedenen  Dipeptiden,  aus  denen  sie  einerseits  entstehen,  anderer- 
seits durch  Aufspaltung  zurückverwandelt  werden  können ;  das  Leukyl-glycin-anhydrid 

^^<CH(C,H,).  C0>^^ 

entsteht  sowohl  durch  Wasserabspaltung  aus  dem  Leukyl-glycin  (C^Hg) .  CH(NH8) . 
CO.NH.CHg.COOH  als  auch  aus  dem  Glykyl-Leucin  NH^ .  CH,  .  CO  .  NH  . 
CH(C4H9) .  COOH  und  liefert  bei  der  Aufspaltung  wieder  beide  Dipeptide. 

a)  Die  Polypeptide  können  zunächst  wie  die  Dipeptide  durch  Erhitzen 
derAminosäureester  —  am  geeignetsten  sind  die  Methylester  —  erhalten  werden, 
80  geht  der  Methylester  des  Diglykylglycins  bei  100^  nach  der  Gleichung: 

2  NH,  .  CH,  .  CO .  NH .  CH,  .  CO  .  NH  .  CHg  .  COO  .  CHg  = 

CH4O  +  NH,  .  CH^CO  .  (NH  .  CHg  .  CO)^  NH  .  CH,  .  COO  .  CHg 
in  den  Methylester  des  Hexapeptids  über,  aus  dem  das  Hexapeptid  (oder  Pentaglykyl- 
Glycin  NH,  .  CH,  .  CO  .  (NH  .  CH,  .  CO)^  .  NH  .  CH,  .  COOH)  leicht  durch  Verseifen 
mit  Alkali  zu  erhalten  ist. 

b)  Auch  können  die  Polypeptide  durch  Einführung  der  Halogenalkyl- 
chloride  in  die  Aminosäuren  und  durch  Behandlung  der  Erzeugnisse  mit 
Ammoniak  erhalten  werden.     Es  wurden  z.  B.  benutzt: 


M  Die  Bezeichnung  .Peptid'  lehnt  sich  an  das  Wort  „Pepton*  an,  welches  im  wesent- 
lichen ein  bis  jetzt  ontrennbares  Gemisch  von  Polypeptiden  bildet. 

12* 
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Chlor-(Brom-)acetylchloricl,  CHgCl .  COCl  zur  Einführung  des  Glykyls, 
a-Brom-proprionylchlorid,  CgH^Br .  COCl  „  „  „     Alanins, 

a-Bromphenyl-acetylchlorid,  CgHgBr .  CHg  .  COCl  zur  Einführung  des  PhenvlglykrlB, 
a-,  d-Dibromvalerylchlorid,  CHgBr .  CH^ .  CH^  .  CHBr .  COCl  zur  Einführung  des  Proiyls 
usw. ;  denn  wie  die  Säureradikale  lassen  sich  auch  die  Halogenalkylchloride  mit  schwacher 
Natronlauge  leicht  in  die  Aminosäuren  einführen  und  durch  nachträgliche  Behandlung 
mit  Ammoniak  in  Polypeptide  umwandeln;  z.  B. 
aus  Chloracetylchlorid  und  Glycin: 

Cl .  CHg .  COCl  +  NHa  .  CHg  .  COOH  +  NaOH  = 

Cl .  CHjj .  CO  .  NH  .  CHg  .  COOH  +  NaCl  +  H^O 

und  aus  dem  Chloracetylglycin  durch  Ammoniak  das  Glykylglycin : 

Cl .  CHg  CO  .  NH  .  CH2 .  COOH  +  2NH3  = 

NH4CI  +  NHg  .  CHj, .  CO  .  NH .  CHg  .  COOH. 

Behufs  weiterer  Einführung  einer  Glykyl-Gruppe  stellt  man  zweckmäßig  dordi 
Kochen  des  Glykylglycins  mit  alkoholischer  Salzsäure,  wie  schon  angegeben  ist 
Glykylglycinester  NH^  .  CHg  .  CO  .  NH  .  CH^  .  COO  .  C^Og  her,  bringt  diesen  mit 
Chloracetyl  zusammen  und  erhält  aus  dem  entstehenden  Chloracetylglykylglycinester 
durch  vorsichtiges  Verseifen  mit  Natronlauge  das  Chloracetylglykylglycin  Ö.CH,. 
CO.NH.CHj.CO.NH.CHg.COOH  und  daraus  durch  Erwärmen  mit  starkem, 
wässerigem  Ammoniak  das  Diglykylglycin  NHg  .  CHg  .  CO  .  NH  .  CHg .  CO  .  NH .  CH,. 
COOH.  In  derselben  Weise  lassen  sich  durch  Einführung  der  Chloracetyl -Gruppe  in 
das  Diglykylglycin  das  Triglykylglycin ,  weiter  das  Tetra-  und  Pentaglykvlglycin 
NH2  .  CHg  .  CO  .  [NH  .  CH2  .  CO]^  .  NH  .  CHg  .  COOH  gewinnen,  womit  aber  die  Grenie 
der  Verkuppelung  noch  nicht  erreicht  ist. 

Die  Verwendung  des  a-,  d-Dibromvalerylchlorids  zur  Bereitung  von  Prolylver- 
bindungen  mittels  Ammoniak  führte  nicht  zum  Diamid,  sondern  zum  PyrrolidintiDg'). 
So  gibt  das  a-,  d-Dibromvalerylchlorid  (CHgBr  .  CH^  .  CHg  .  CH  .  Br .  COCl)  mit  Alanin 
(CHg  .  CHNHg  .  COOH)  a-,  d-Dibromvalerylalanin  und  dieses  durch  Behandeln  mit 
Ammoniak  nach  der  Gleichung: 

CH,Br .  CHg  .  CHj, .  CHBr .  CO  .  NH  .  CHCCHg) .  COOH  +  2  NH,  = 
2  NH^Br  +  CHg  .  CHg .  CHg  .  CH  .  CO  .  NH  .  CHCCH,) .  COOH 

I NH ^ 

Bromammonium  und  Prolylalanin.  Die  a-Pyrrolidinkarbonsäure  oder  das  Prolin  *)  läßi 
sich  weiter  mittels  des  Halogenalkyls  zur  Darstellung  der  Polypeptide  verwenden; 
so  läßt  sie  sich  in  alkalischer  Losung  mit  dem  a-Bromisokapronylchlorid  [(CH^)^. 
CH  .  CHg  .  CHBr .  COCl]  verbinden  und  indem  man  dann  durch  Ammoniak  das  BroDi 
wegschafft,  erhält  man  das  Leukylprolin 

(CH3)g  .  CH  .  CHg  .  CH(NHg) .  CO .  N  .  CHg .  CH, .  CH .  COOH. 

L I 

Auch  die  Oxyaminoverbindungen  (Tyrosin,  Isoserin),  ferner  Cystin  lassen  sich  für  die 
Anlagerungen  verwerten.  Nur  das  Halogensuccinyl  ließ  sich  bis  jetzt  nicht  mit 
Aminosäuren  in  Asparagyl  verwandeln. 

c)  Zum  weiteren  Aufbau  der  Polypeptide  kann  die  Verlängerung  der  Kette 
am  Karboxyl  dienen,  nämlich  durch  Einwirkung  von  Aminosäureestern  auf  AmiDo- 
Säurechloride  und  durch  Verseifung  der  entstehenden  Ester.  80  erhält  man  durch 
Behandeln    von  a-Bromisocapronylglycin    mit  Acetylchlorid   und   Phosphorpen tachlcrid 


^)  Die  a-Pyrrolidinkarbonsäure  oder  das  Prolin  ist  die  einzige  Iminobase,  die  bis  j«tet 
unter  den  Spaltlingserzeugnissen  des  Proteins  gefunden  worden  ist.  £.  Fischer  gibt  ihr 
folgende  Konstitutionsformel : 

CH2 .  CHv 

I  >NH 

CH, .  CH<  COOH 
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daa   a  -  Bromisocapronylglycinchlorid    (CHg), .  CH  .  CH, .  CHBr .  CO  .  NH  .  CH^  .  COCl 
und  dieses  läßt  sich  mit  Glycinäthylester  oder  Glykylglycinester  zu  den  Verbindungen : 

(CHg)^ .  CH  .  CHg .  CHBr .  CO  .  NH  .  CH^  .  CO  .  NH  .  CH^  .  COO  .  C.Hj  bezw. 
{CR^\  .  CH .  CHj, .  CHBr .  CO  .  NH  .  CH^CO  .  NHCHg  .  CO  .  NH  .  CH^  .  COO  .  C^H^ 
verkupfieln  und  hieraus  entstehen  durch  Behandeln  mit  Ammoniak  das  Leukylglykyl- 
glycin  und  das  Leukyldiglykylglycin : 

(CHg)^  .  CH  .  CH^  .  CH(NHg) .  CO  .  NH  .  CHg  .  CO  .  NH  .  CH,  .  COOH  bezw. 
(GH,)^  .  CH  .  CHg  .  CH(NHg) .  CO  .  NH  .  CH^  .  CO  .  NH  .  CHg .  CO .  NH .  CHg .  COOH. 
Diese  lassen  sich  leicht  weiter  in  die  Chloride  verwandeln  und  deren  Brom  Verbindungen 
mit  anderen  Aminosaureestern   durch  Behandeln  mit  Ammoniak    zu  höheren  Polypep- 
tiden kuppeln. 

d)  Verwendet  man  zu  den  Verkuppelungen  optisch-aktive  Aminosäuren,  z.  B. 
Tyrosin  oder  optisch  aktive  Halogenalkyle,  z.  B.  das  o-Brompropionylchlorid,  so  lassen 
sich  auch  die  optisch-aktiven  Polypeptide,  die  bei  der  Hydrolyse  der  Proteine 
entstehen,  gewinnen.     So  wurden  u.  a.  dargestellt: 

Das  Glykyl-1-Tyrosin  NHg  .  CH^  .  CO .  NH .  CH<^2^^  ^  .^^      und 

das  1-Alanylglycin  NH^  .  CHlCHg) .  CO  .  NH  .  CHg  .  COOH* 

Bei   dem   d-   und   1-Glykyl-Asparagin   NH^  .  CH^  .  CO  .  NH  .  CH— CH^ 

HOOC        CO.NHg 
lassen  sich  die  beiden  Formen  durch  Krystallisation  trennen  und  einheitliche  optisch- 
aktive Dipeptide  erhalten.     In  anderen  Fällen    versagt   die  Krystallisation    und  ist  es 
auch  noch   nicht  gelungen,   die  racemischen  Halogenalkylaminosäuren    mit  Hilfe    von 
stark  optisch-aktiven  Alkaloiden  zu  spalten. 

Im  ganzen  hat  E.  Fischer  bis  jetzt  70  Poly|)eptide  der  verschiedensten  Zu- 
sammensetzung dargestellt;  das  höchste  bis  jetzt  gewonnene  Polypeptid  ist  das  Hepta- 
peptid,  nämlich  das  Leukylpentaglykylglycin: 

(CHg)2  .  CH .  CH2  .  CH(NHj,) .  CO  .  (NH  .  CH^ .  00)^  .  NH  .  CHg .  COOH. 

2.  Was  die  Struktur  der  Polypeptide  und  Diketopiperazine  anbelangt, 
80  ist  in  den  Poljrpeptiden  (auch  solchen  aus  Oxyaminosauren),  wo  eine  esterartige  Ver- 
kuppelung möglich  ist,  die  amidartige  Bindung  der  Aminosäuren  rachgewiesen;  mög- 
lich aber  sind  Laktam-  und  Laktimformen  ^),  freie  Aminosäuren  und  intramolekulares 
Salz,  also  für  Glykvlglycin  folgende  4  Formeln: 

I.  NHg  .  CH,  .  CO  .  NH  .  CHj  .  COOH        II.  NH^  .  CH,  .  QOH) :  N  .  CHg  .  COOH 
UL  NH3  .  CHg  .  CO  .  NH  .  CHg  .  COO  IV.  NH3  .  CHg  .  C(OH) :  N  .  CH,  .  COO 

I t  I I 

E.  Fischer  gebraucht  einstweilen  die  erste  Formel  als  die  einfachste,  weil  sich 
nach  den  bisherigen  Untersuchungen  eine  Auswahl  nicht  treffen  läßt.  Einige  Poly- 
peptide zeigen  allerdings  verschiedene  Zustände,  so  ist  das  Leukyldiglykylglycin  in 
BDiorphem  Zustande  sehr  leicht,  im  krystallinischen  Zustande  schwer  löslich  in  Al- 
kohol. Der  Karbaethoxylglykylglycinester  C^H^O  .  OC  .  NH  .  CHjCO  .  NH  .  CH,  . 
CX)0 .  CgHg  geht  beim  Verseifen  mit  Alkali  in  Glykylglycinkarbonsäure  HOOC . 
NH .  CHg  .  CO  .  NH  .  CHg  .  COOH  über,  die  beim  Behandeln  mit  alkalischer  Silber- 
lösung  zwei  verschiedene  neutrale  Ester  (als  a-  und  ß-Yoxm  unterschieden)  liefert. 


-NH 
*)  Unter  Laktamform        |       versteht  man   die  Form  der  Amidoverbindangen ,  die 
-CO 
durch  Abspaltung  von  Wasser  erhalten  wird,  bei  der  nur  1  H  des  Amids  mit  einer  OH-Gruppe 

— N 
austritt,  unter  Laktimform      11     die  Form,  bei  der  infolge  der  Wasserabspaltung  die  beiden 

-CO 
H  aus  der  NUj  Gruppe  mit  O  austreten. 
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Für  Aminodikarbonsäuren  z.  B.  Asparagylmonoglycin  lassen  sich  folgende  c«ä 
Strukturformel  denken: 

CO  .  NH .  CH,  .  COOH  COOH 

CH.NH,  oder  CH.NH, 

CHg.COOH  CHj.CO.NH.CHg.COOH; 

für  das  Polypeptid  der  Oiaminoproprionaäure  folgende  Formeln: 

NH,  .  CHj .  CH(NH,) .  CO .  NH .  CH, .  CH(NH,) .  COOH  oder 
NHj .  CHj  .  CH(NH,) .  CO  .  NH  .  CH  .  COOH 

CH, .  NH,. 

Für  das  einfachste  Diketopiperazin  sind  drei  Möglichkeiten  vorbanden: 

/CO.CHg.  .C(OH).CH,.  ,0(OH).CH,^ 

NH<  \NH  oder  Nf  >N  oder  N^'  )KH. 

\CH,.CO/  \CHg.C(OHr  \CH,  —  CO/ 

Bei  der  Aufspaltung  des  Alaninanhjdrids  durch  Alkali  ist  eine  Alkaliverbindnng 

erhalten,  die  mit  größter  Wahrscheinlichkeit  als  das  Derivat  einer  Enol-  (oder  Hjdro- 

—  CH 

zyl-)form       jj  aufzufassen  war. 

—  COH 

3.  Für  die  Konfiguration  der  Polypeptide   ist  zu   beachten,  daß  alle 
a- Aminosäuren,  mit  Ausnahme  des  Glycins,   ein  asymmetrisches  Kohlenstoffatom  eot- 
halten,  daß  also  ein  Dipeptid  von  der  allgemeinen  Formel: 
NH,  .  CHR  .  CO  .  NH .  CHR .  COOH 

*  * 

mit  2  asymmetrischen  Kohlenstoffatomen  nach  der  van't  Hoff'schen  Formel  2*  in 
4  optisch-aktiven  Formen  vorkommen  muß,  von  denen  je  2  eine  racemische  Verbin- 
dung bilden  können.  Bei  Benutzung  von  racemischen  Rohstoffen  ist  von  vornherein 
die  Bildung  von  2  isomeren  inaktiven  Substanzen  zu  erwarten  und  müssen  diese  auch 
schon  bei  den  halogenhaltigen  Zwischenerzeugnissen: 

Br .  CHR .  CO  .NH  ,  CHR  .  COOH 

auftreten. 

Dasselbe  gilt  für  die  Ankuppelung  einer  jeden  weiteren  Aminosäure  mit  einem 
asymmetrischen  Kohlenstoffatom.  Die  Isomerie  ist  in  der  Tat  schon  bei  LeukylphenjI- 
alanin,  Leukylalanylglycin,  Alanylleucin,  a-Aminobutyryl-a-aminobuttersaure,  Phenyl- 
glykylalanin ,  Leukylisoserin  und  Leukylalanylalanin ,  sowie  bei  5  halogenhaltigeD 
Zwischenerzeugnissen  nachgewiesen.  Meistens  entsteht  bei  der  Bildung  der  Polypeptide 
nur  eine  einzige,  unter  der  Bedingung  der  Synthese  begünstigte  Form,  also  eine  von 
den  beiden  Racemformen  [dd',  11']  oder  [dP,  Id'];  wo  2  Formen  entstehen,  ist  das 
Mengenverhältnis  sehr  ungleich.  Die  Isomeren  sind  aber  häufig  so  ähnlich,  daß  sie 
häufig  Mischkry stalle  bilden  und  die  Entscheidung  über  Einheitlichkeit  erschweren. 
Sind  beide  Komponenten  einheitlich  aktive  Stoffe,  so  kann  nur  eine  einheitliche  Ver- 
bindung entstehen,  z  B.  muß  das  aus  d-Alanylchlorid  und  d-Alaninester  gebildete 
Alanylalanin  NHg .  CHlCHg) .  CO  .  NH .  CH(CH3) .  COOH  ein  einheidiches  optisch- 
aktives Polypeptid  sein,  das  bei  der  Hydrolyse  nur  d- Alanin  liefern  kann.  Ist  der 
eine  Komponent  optisch-aktiv,  der  andere  racemisch,  so  sind  zwei  optisch-aktive  Sub- 
stanzen zu  erwarten,  die  aber  keine  optischen  Antipoden  sind  und  daher  durch  bloße 
Krystallisation  getrennt  werden  können  (z.  B.  Bromisokapronylasparagin ,  AlanjK 
Leukylasparagin  etc.).  Wo  die  Trennung  durch  Krystallisation  nicht  möglich  ist,  da 
ind  Mischkrystalle  anzunehmen,  auf  die  man  den  Ausdruck  „partielle  Raoemie*^ 
anwenden  kann. 

Das  Cystin  mit  der  Strukturformel 
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COOH .  CHiNH^) .  CH  .  S .  S .  CHj  .  CH(NH,) .  COOK 

mit  2  asymmetrischen  Kohlen  Stoff atomen  gleicht  in  sternochemischer  Beziehung  der 
aktiven  Weinsaure  COOH .  CH(OH) .  CH(OH) .  COOH ;    kombifiiert   man   das  Cystin 

mit  zwei  Molekülen  eines  racemischen  Säurechlorids  d-  und  1-a-Brompropionylchlorid 
CHg  .  CHBr .  COCl,  so  können  3  isomere,  optisch-aktive  Verbindungen  entstehen ;  be- 
zeichnet man  die  Stereoisomeren  des  Säurechlorids  mit  d  und  1,  so  hat  man  für  das  Di- 
brompropionylcystin  die  3  Formen  dd-,  11-  und  dl-Dibromproprionylcystän.  Nach  den 
bisherigen  Erfahrungen  erhält  man  die  beiden  Formen  dd  und  11  in  nahezu  gleicher 
Menge,  während  die  Form  dl  unabhängig  von  den  beiden  anderen  ist  und  deshalb 
das  einzige  Erzeugnis  der  Reaktion  bilden  kann.  In  Wirklichkeit  wurde  das  Di- 
brompropionylcystin : 

CH,  .  CH  .  CO .  NH .  CH .  CHg  .  S  .  8  .  CHa  .  CH  .  NH .  CO  .  CH  .  CHj 

Br  COOH  COOH  Br 

in  einer  Ausbeute  von  72®/o  der  Theorie  erhalten  und  wenn  die  genauere  Unter- 
sudiung  die  Homogenität  des  Produktes  bestätigen  sollte,  so  könnte  es  nur  die  dl- Ver- 
bindung sein. 

Die  Bezeichnung  der  optisch-aktiven  Poljrpeptide  ist  dieselbe  wie  bei  den  optisch- 
aktiven Aminosäuren  S.  177.  Ist  die  Konfiguration  der  Polypeptide  nicht  bekannt,  so 
unterscheidet  man  die  Isomeren  zurzeit  richtiger  durch  die  nichtssagenden  Buchstaben 
A  und  B,  von  denen  der  Buchstabe  A  den  schwer  löslichen  Stoffen  beigelegt  werden 
soll.  Für  die  Unterscheidung  dieser  beiden  Formen  ist  die  Hydrolyse  des  Polypeptids 
durch  Pankreassaft  die  bequemste,  die  asymmetrisch  veriäuft  und  nur  die  in  den 
natürlichen  Proteinen  vorkommenden  aktiven  Aminosäuren  liefert. 

4.  Die  Konfiguration  der  2,  5-Diketopiperazine  (der  Anhydride  der 
Polypeptide)  ergibt  sich  in  derselben  Weise  wie  die  der  Polypeptide,  d.  h.  bei  diesen 
ringförmigen  Gebilden  wird  ebenso  wie  bei  den  Polypeptiden  mit  offener  Kette  die 
Zahl  der  optischen  Isomeren  nach  der  Zahl  der  asymmetrischen  Kohlenstoffatome  be- 
rechnet, die  aber  bei  den  Derivaten  nur  zwei  betragen  kann. 

5.  Die  Eigenschaften  der  Polypeptide  sind  denen  der  Peptone  gleich 
oder  ähnlich.  Die  meisten  Polypeptide,  auch  solche  von  schwer  löslichen  Aminosäuren 
sind  leicht  löslich  in  Wasser  und  fast  unlöslich  in  Alkohol.  Die  in  Wasser  schwer 
löslichen  Polypeptide  werden  von  Mineralsäuren  —  viel  weniger  von  Essigsäure  — 
und  Alkalien  leicht  aufgenommen,  weil  sie  damit  Salze  bilden;  viele  werden  durch 
Zusatz  von  Ammoniak  in  Alkohol  leicht  löslich.  Einige  in  amorphem  Zustande  in 
Alkohol  löslichen  Polypeptide  scheiden  sich  beim  Kochen  krystallinisch  aus.  Die  meisten 
Polypeptide  schmelzen  erst  über  200®  unter  gleichzeitiger  Zersetzung  (G äsen t Wickelung 
und  meistens  auch  Dunkelfärbung);  einige  zersetzen  sich,  ohne  zu  schmelzen,  nur  das 
Leukyiprolin  hat  den  niedrigen  Schmelzpunkt  von  116 — 119°.  Die  meisten  Dipeptide 
gehen  beim  Schmelzen  teilweise  oder  vollständig  in  Diketopiperazin  über.  Im  Gegen- 
satz zu  den  a- Aminosäuren  schmecken  die  Polypeptide  nicht  süß,  sondern  wie  die 
natürlichen  Peptone  mehr  oder  weniger  bitter  oder  schwach  fade;  bei  isomeren  Poly- 
peptiden zeigt  sich  manchmal  eine  sehr  deutliche  Geschmacksdifferenz ;  die  Anwesenheit 
von  a-Aminosäuren  neben  Polypeptiden  gibt  sich  mitunter  durch  den  süßen  Geschmack 
zu  erkennen.  Im  Gegensatz  zu  den  Aminosäuren  haben  die  aktiven  Polypeptide 
ein  sehr  starkes  Drehungsvermögen,  indes  außerordentlich  wechselnd;  eine 
Multirotation  wurde  bis  jetzt  nicht  beobachtet  Durch  Phosphorwolframsäure 
werden  die  Dipeptide  ebenso  wie  die  a- Aminosäuren  nicht  gefällt;  mit  der  Länge  der 
Kette  aber,  wie  auch  mit  dem  Eintritt  von  Diaminosäuren  wächst  die  Fällbarkeit;  so 
werden  schon  manche  Tripeptide  und  fast  alle  Tetrapeptide  in  nicht  zu  verdünnter 
schwefelsaurer  Lösung  durch  Phosphorwolframsäure    sofort  gefällt;    die  Niederschläge 
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lösen  sich  meistens  im  Überschuß  des  Fällungsmittels.  Durch  Kochen  der  wässerigen 
Losungen  mit  gefälltem  Kupferoxyd  färben  sich  die  gewöhnlichen  Polvpepckk 
sofort  blauviolett;  die  gebildeten  Kupfersalze  sind  durchweg  in  Wasser  leicht  löelkh, 
einige  lösen  sich  auch  in  Alkohol.  Viele  Polypeptide  geben  die  Biuretreaktion, 
d.  h.  sie  geben,  in  alkalischer  Lösung  mit  etwas  Kupferlösung  versetzt,  eine  bbia- 
violette  Färbung,  wie  die  natürlichen  Peptone;  die  Deutlichkeit  der  Reaktion  wachst 
mit  der  Verlängerung  der  Seitenkette. 

6.  Von  den  Derivaten  und  Spaltungen  der  Polypeptide  ist  zu  er- 
wähnen,   daß  wie  bei  den  Aminosäuren  das  Karboxyl  leicht  in  das  Säuiechlorid  um- 
gewandelt und  in  die  Aminogruppe   leicht  ein  halogenhaltiges  Säureradikal  eingeführt 
werden  kann.     So   gibt   das   /?-Naphtalinsulfochlorid  C^QH^SOg  .  Cl   mit*.  B. 
Glykylglycin  in  alkalischer  Lösung  das  /^-Naphtalinsulfoglykylglycin  CjoH^SOg-NH. 
CHg.CO.NH.CHg.COOH,    welches  als  schwer  löslich  in  Wasser  auf  Zusatz  von 
Säure  erst  eine  ölge  Fällung  liefert,    die   beim  Abkühlen   auf  0®  in  einen  Brei    von 
Krystallen   verwandelt   wird.     Das  Naphtalinsulfochlorid    kann  daher   zum  Nachweise 
von    Polypeptiden    dienen.     Die    leicht    entstehenden    Phenylisocyanatverbin- 
dungen    sind   hier  weniger   wichtig,    als   für  die  Abscheidung   und   Erkennung    d«* 
Aminosäuren.    Ungleich  wichtiger  sowohl  für  den  Aufbau  als  für  die  Erkennung  und 
Trennung  sind  die  Ester  der  Polypeptide,  die  mit  alkoholischer  Salzsäure  entst^en: 
hierbei  ist  die  Gefahr  der  Hydrolyse  gering,   wenn  nicht  zu  lange  erwärmt  wird;   die 
Ester  lassen  sich  durch  kalte  verdünnte  Alkalien  glatt  und  ohne  Hydrolyse  verseifen, 
gehen  mit  alkoholischem  Ammoniak  glatt,  bei  den  Dipeptiden  mit  heißem  Wasser  in 
Diketopiperazin  und  andere  Erzeugnisse  über.    Ist  die  Aminogruppe  durch  ein  Säure- 
radikal,  Benzoyl  oder  Karbäthoxyl,  substituiert,  so  bewirken  alkoholisches  und  wässe- 
riges Ammoniak  die  Bildung  von  Amid.    Die  Ester  der  Polypeptide  sind  zum   Unter- 
schiede   von    den    Aminosäureestern    unlöslich    in    Petroläther    und    wenig    löslicji   in 
Äthyläther;    einige   lösen    sich    in    Chloroform.     Von  Salpetriger  Säure   wird   die 
NHg-,  zum  Teil  auch  die  NH-Gruppe  in  kalter  wässeriger  Lösung  unter  Entwickelung 
von  Stickstoff  angegriffen.    Kaliumpermanganat  wird  —  zum  Unterschiede  von 
bei  der  Synthese  mitentstehenden  ungesättigten  Verbindungen  —  von  der  Lösung  der 
gewöhnlichen  Polypeptide  in  Natriumkarbonat  in  der  Kälte  beim  kurzen  Stehen  nicht 
reduziert;  erst  bei  längerer  Einwirkung  erfolgt  Oxydation.    In  bezug  auf  die  Hydro- 
lyse  verhalten    sich   die   künstlichen  Polypeptide    den  Peptonen   oder  Proteinen  sdir 
ähnlich.     Durch  6-stündiges  Kochen   mit   konzentrierter  Salzsäure   werden    ae 
völlig   in    die   Aminosäuren    gespalten;    von    verdünnten   Alkalien,    selbst    von    über- 
schüssiger   Normallauge    werden    sie   in    der  Kälte   und    bei    24-stündiger  Einwirkung 
kaum  angegriffen.     Von  Pankreassaft    werden  in  der  Regel  nur  diejenigen   Kom- 
binationen gespalten,  welche  aus  den  in  der  Natur  vorkommenden  optisch-aktiven 
Aminosäuren    gebildet  sind;    auch   ist   die  Spaltung   abhängig   von    ihrer  Anordnung, 
von  der  Länge  der  Kette  und  ganz  besonders  von  der  Konfiguration;    deshalb  ist  es 
mit  Hilfe  des  Pankreassaftes  möglich,  die  Polypeptide  in  biologisch  verschiedene  Klagen 
zu  scheiden.    Magensaft  war  bei  5  bisher  geprüften  Polypeptiden  ohne  hydrolytisdie 
Wirkung  und  steht  zu  erwarten,  daß  es  gelingen  wird,  eine  schärfere  Grenze  zwischen 
der  Magen-  und  Dannverdauung  festzustellen. 

III.  Proteine.  Zur  Aufklärung  über  die  Konstitution  der  Proteine  kann  wie 
bei  den  Polysacchariden  in  erster  Linie  die  Hydrolyse  dienen,  die  durch  verschiedene 
Zwischenerzeugnisse  (Albumosen,  Peptone)  zu  den  Aminosäuren  führt.  Die  Hydrolyse 
kann  durch  Säuren,  Alkalien  und  Fermente  vorgenommen  werden;  die  durch  Säui^n 
führt  am  raschesten  zu  den  Enderzeugnissen  (den  Aminosäuren),  die  durch  Alkalien 
verläuft  langsamer  und  die  durch  Fermente  meistens  unvollkommen.  Als  Säuren 
lassen  sich  Schwefelsäure  und  Salzsäure  anwenden.  Von  ersterer  wendet 
E.  Fischer  eine  25Vo-ige  Säure  in  5 — 6-facher  Menge  des  Proteins  an    und  kocht 
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damit  12 — 15  Stunden  am  Rückflußkühler.    Nach  dem  Kochen  wird  die  überschüssige 
Schwefelsäure  durch  Baryumkarbonat  entfernt»  der  in  Lösung  gegangene  Baryt  durch 
Schwefelsäure  genau  ausgefällt  und  das  Filtrat  weiter  wie  beim  Aufschließen  mit  Salz- 
säure verarbeitet.    Man  wird  aber  die  Schwefelsäure  nur  anwenden,  wenn  man  einzelne 
Erzeugnisse,  so  besonders  das  Tyrosin  und  die  Diaminotrioxydodekansäure  —  letztere 
z.  B.  bei  der  Hydrolyse  des  Kaseins  —  durch  direkte  Krystallisation  gewinnen  will. 
Wenn  es  auf  diese  Verbindungen  nicht  ankommt,  verwendet  man  zweckmäßiger  Salz- 
säure zur  Hydrolyse.     Das  Protein    wird   mit  der  3-fachen  Menge  rauchender  Salz- 
säure von   1,19  spez.  Gew.  übergössen,  einige  Zeit  unter  häufigem  Umschütteln  stehen 
gelassen,    darauf    5 — 6  Stunden    am    Rückflußkühler    gekocht.      Die    sich    bildenden 
Huminstoffe   und   fettsäureähnlichen   Massen    werden  —  ev.    durch  Zusatz    von  Tier- 
kohle —  durch   ein    gehärtetes  Filter   abfiltriert,    die  salzsaure  Losung  entweder   auf 
dem  Wasserbade  oder  unter  vermindertem  Druck  in  einem  Kolben  eingedampft,  wobei 
vorhandene  größere  Mengen  Glutaminsäure  durch  nochmalige  Sättigung  der  stark 
eingedampften  Lösung  mit  Salzsäuregas  und  mehrtägiges  Stehenlassen  im  Eisschrank 
abgeschieden  werden   können.     Die   salzsaure  Mutterlauge   oder   bei  Abwesenheit   von 
größeren  Mengen  Glutaminsäure  die  ursprüngliche  Lösung  wird  unter  geringem  Druck 
stark  eingedampft,  der  Rückstand  mit  absolutem  Alkohol  —  auf  500  g  Protein  IV2  1 
absoluten  Alkohol  —  übergössen  und  in  die  Mischung  ohne  Abkühlung,  zuletzt  sogar 
unter  Eirwärmung  auf  dem  Wasserbade,  gasförmige,  trockene  Salzsäure  geleitet,  wodurch 
sich  die  Äthylester  der  Aminosäuren  bilden.    Da  sich  hierbei  viel  Wasser  bildet,  wird 
die  Mischung   unter    15 — 20  mm  Druck   aus  einem  50^  warmem  Bade   eingedampft, 
der  Rückstand  nochmals  mit  1^/2  1  absolutem  Alkohol  übei^ssen   und  abermals  mit 
Salzsäure  gesättigt    Bei  vorhandenen  größeren  Mengen  von  Glykokoll  wird  dieses 
als  Esterchlorhydrat  abgeschieden  und  kann  meistens  durch  Einimpfen  eines  Kryställ- 
chens  sowie  nach  Eindampfen  der  Mutterlauge  unter  Wiederholung  derselben  Behand- 
lung   ziemlich    vollständig  in    einer  Kältemischung    abgeschieden    werden.     Die    vom 
Glykokollesterchlorhydrat  abfiltrierte,   salzsaure  alkoholische  Lösung   wird  unter  stark 
vermindertem  Druck  bei  einer  40^  nicht  übersteigenden  Temperatur  aus  dem  Wasser- 
bade   stark    verdampft    und    werden   im   Rückstande   die   Hydrochlorate    der    übrigen 
Aminosäuren  erhalten.    Man  kann  daraus  die  freien  Ester  entweder  nach  Zersetzung 
der  Hydrochlorate  mit  konz.  Alkali  durch  Äther  gewinnen  oder  die  Hydrochlorate  in 
alkoholischer   Lösung   mit   der   berechneten    Menge   Natriumalkylat    zersetzen.      Ohne 
weiter  auf  die  Ausführung  des  sog.  Esterverfahrens  einzugehen,  sei  nur  erwähnt, 
daß   die   gelösten  Aminosäureester    nach   Verdunsten    des    Äthers    durch    fraktionierte 
Destillation  unter  vermindertem  Druck  zuerst  mittels  der  Wasserstrahlpumpe  (8  —  15  mm), 
zuletzt  mit  Hilfe  des  Apparates  von  C.  Harries  [Berichte  d.  Deutschen  ehem.  Gesell- 
Bcbaft  1902,  35,  2158]  zunächst  getrennt  und  zur  weiteren  Trennung  aus  den  einzelnen 
Ester-Fraktionen   die  Aminosäuren   entweder  durch    mehrmaliges  Kochen    mit  Wasser 
^bei  den   unter  100®  siedenden  Estern)    oder  Baryumhydroxyd    oder    auch    Salzsäure 
frei  gemacht  werden.     Einige  Ester    sind  auch  durch  ihre  verschiedene  Löslichkeit  zu 
trennen;    Phenylalaninester  ist  z.  B.  sehr   leicht   löslich  in  Äther,   Serinester  unlöslich 
in  Petroläther.     E.  Fischer    gibt   dann   eine  Beschreibung    zur   Trennung   und    Er- 
kennung der  einzelnen  Aminosäuren,  nämlich  für  Glykokoll,  Alanin,  Prolin,  a-Pyrro- 
lidinkarbonsäure,  a-Aminovaleriansäure,  Leucin,  Phenylalanin,  Asparagin säure,  Glutamin- 
säure,  Serin,    Oxyprolin,    Tyrosin,    Diaminotrioxydodekansäure  (CigHggNgO-),  Cystin, 
Diaminosäuren    und    Trypsophan   (Protei noch romogen    (CiiHjaNgOjj)    (vergl.    hierüber 
die  Quellen).      Mit  Hilfe   des    Esterverfahrens    ist   das    Prolin    als   neues    Spaltungs- 
erzeugnis, Alanin    und   Serin    als   Bestandteile   aller  Proteine   erkannt    worden,    auch 
Phenylalanin  übertrifft  das  Glykokoll.    Die  Beziehungen  der  Aminosäuren  zu 
den  Kohlenhydraten  erhellt    vielleicht   daraus,    daß  Leucin    die   gleiche  Anzahl 
C-Atome  wie  Glykose,  Alanin  und  Serin  die  Hälfte,  entsprechend  Milchsäure,  enthält. 
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a-Aminovaleriansäure  steht  zu  den  Pentosen  in  demselben  Verhältnis  wie  Ij&icIü  ai 
den  Hexosen.  Phenylalanin  und  Tyroain  enthalten  neben  dem  aromatischen  Rest  die 
aus  3  C- Atomen  bestehende  Gruppe.  Glutaminsäure  und  Asparaginsäure  könnten  dindi 
Oxydation  aus  Aminovaleriansäure  oder  auch  aus  Leucin  entstehen,  während  auf  die 
Beziehungen  der  Diaminosäuren  (Hexonbasen,  Lysin,  Arginin  und  Histidin)  zu  den 
Kohlehydraten  schon  A.  Kos  sei  hingewiesen  hat. 

Die  Hydrolyse  mittels  Alkalien  und  Fermente  führt,  wie  schim  ge- 
sagt, im  allgemeinen  zu  denselben  Endergebnissen;  die  Verdauung  mit  Pepsin-Sak- 
säure  und  Pankreatin  führt  nur  nicht  zur  völligen  Auflösung  in  Aminosäuren,  aber 
der  rückständige  Teil  ist  kein  Pepton  (nach  Kühne),  sondern  ein  abiuretes,  Prolin 
und  Phenylalanin  enthaltendes  Erzeugnis.  Tyrosin,  Leucin,  Alanin  und  Tryptophan, 
die  leicht  bei  der  pankreatischen  Verdauung  entstehen  —  das  Tryptophan  wird  dordi 
Säuren  leicht  zerstört  — ,  können  als  primäre  Bestandteile  angesehen  werden;  von  dem 
ebenfalls  hierbei  entstehenden  Prolin  ist  dieses  noch  zweifelhaft,  weil  es  sich  nach 
Sörensen  auch  aus  a-Amino-d-oxyvalerian säure  bilden  kann.  GlykokoU-  und  Phe- 
nylalanin entstehen  bei  der  Pankreasverdauung  nicht,  wie  auch  manche  künsdidie 
Di-  und  Tripeptide  dieser  Aminosäuren  gegen  Pankreassaft  widerstandsfähig  sind. 

Die  Albumosen  und  Peptone  sind  nach  den  bisherigen  rohen  Trennungsver- 
fahren  keine  einheitlichen  Körpergruppen,  sondern  unentwirrbare  Gemische.  £.  Fischer 
löste  das  äußerst  schwer  angreifbare  Seiden fibroin  in  rauchender  Salzsäure,  wobei  lii- 
erst das  Sericoin  entsteht;  dieses  unterliegt  der  weiteren  Hydrolyse  und  geht  in  ein 
peptonartiges  Erzeugnis  über;  hieraus  konnte  durch  Pankreatin  Tyrosin  abgeschieden 
und  weiter  durch  Behandeln  mit  Barythydrat,  wodurch  die  Biuretreaktin  des  Eneiig- 
nisses  verschwindet,  das  Glykyl-d-Alanin  gewonnen  werden. 

Struktur  und  Systematik  der  Proteine.  Die  meisten  Ergebnisse 
sprechen  zunächst  dafür,  daß  in  den  Proteinmolekülen  die  Aminosäuren 
amidartig  verkettet  sind.  Wahrscheinlich  kommen  darin  aber  auch  Piperaan- 
ringe  vor  und  ist  anzunehmen,  daß  die  Hydroxyle  der  Oxyaminoninosäuren  durch 
intramolekulare  Anhydridbildung  in  Ester-  und  Äthergruppen  übergehen  können;  die 
hierdurch  bedingte  Mannigfaltigkeit  würde  erst  recht  groß  werden,  wenn  wie  wahr- 
scheinlich in  den  Proteinen  auch  Polyoxyaminosäuren  vorhanden  sind.  Für  die  Ein- 
teilung der  Proteine  sollen,  wie  auch  schon  A.  Kossei  vorgeschlagen  hat,  die 
durch  Hydrolyse  entstehenden  chemischen  Umsetzungsstoffe  maßgebend  sein.  Indes 
bezweifelt  E.  Fischer  die  Ansicht  Kos  sei's,  in  allen  Proteinen  einen  Protamin- 
kern,  der  bei  der  Hydrolyse  vorwiegend  nur  Diaminosäuren  liefert»  anzunehmen  und 
an  diesen  die  Monoaminosäuren  angelagert  zu  denken.  Denn  in  manchen  Proteinen 
kommen  die  Diaminsäuren  nur  in  geringen,  fast  als  Verunreinigungen  anzusehend«! 
Mengen  vor  und  dann  auch  können  sie  in  dem  Riesenkomplex  anders  verteilt  sein, 
als  in  den  Protaminen.  E.  Fischer  und  E.  Abderhalden  ermittelten  die  Art 
und  Menge  der  gebildeten  Aminosäuren  in  mehreren  Proteinen  mit  den  in  der  Tabelle 
auf  S.  187  zusammengestellten  Ergebnissen. 

Wichtiger  als  der  Aufbau  zahlreicher  Polypeptide  aus  den  zahlreichen  und  recht 
komplizierten  Kombinationen  der  natürlichen  Aminosäuren  ist  ohne  Zweifel  der  NutieD, 
den  die  Erfahrungen  in  der  experimentellen  Behandlung  der  synthetischen  Erzeugnisse 
für  die  Auffindung  neuer  Verfahren  zur  Abscheidung  ihrer  natürlichen  Verwandten 
aus  den  Peptonen,  wozu  die  Gewinnung  des  Glycin-d-alanin -Anhydrids  aus  der  Seide 
das  erste  Beispiel  bildet,  liefern  werden.  Es  erscheint  aussichtsvoll,  die  wichtigsten  Bestand- 
teile der  natürlichen  Peptone  und  selbst  der  Albumosen  zu  trennen  und  künstlich  wieder 
aufzubauen.  Ungleich  schwieriger  gestaltet  sich  die  Aufgabe  für  den  Wiederaufbau  der 
genuinen  Proteine.  Denn  hier  sind  eine  ungleich  größere  Anzahl  von  Einzelbestand- 
teilen vorhanden  und  müssen  nicht  nur  neue  Verfahren  zu  ihrer  Trennung  durch 
Hydrolyse  geschaffen,  sondern  auch  Hunderte  von  Zwischenerzeugnissen  näher  erforscht 

[Fortsetzung  S.  188.] 
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Referate.  —  Butter,  Speisefette  und  öle. 
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[Fortsetzung  von  S.  186.] 
werden,  ehe  man  zu  den  Proteinen  gelangt.  Ist  dieses  aber  gelungen,  so  wird  man 
nicht  nur  alle  Proteine  der  Natur  und  noch  viel  mehr,  als  sie  hervorbrachte,  künst- 
lich aufbauen  können,  sondern  man  wird  ohne  Zweifel  hierdurch  auch  Aufklarung  über  die 
Erzeugnisse  aus  Proteinen,  über  die  Fermente  und  Toxine  usw.,  die  eine  große  Rolle 
spielen,  gewinnen,  endlich  aber  auch  der  Biologie  diejenigen  Hilfsmittel  geirahren, 
deren  sie  zur  Lösung  ihrer  chemischen  Aufgaben  bedarf.  J.  König. 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Herausr 
gegeben  von  der  Reichsmolkerei  Versuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Greneraldirektion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel 
und  Gewerbe.  Mai  und  Juni  1906  (im  Haag,  Gebr.  J.  &  H.  van  LangenhuT^n 
1906.)  —  Die  Ergebnisse  für  die  Monate  Mai  und  Juni  1906  waren  folgende: 

Mai  1906. 


Butter-EontroUstation 


Zahl  der 
unter- 
suchten 
Proben 


Reichert-MeißTsche  Zahl 


s 


s; 


I  o, 
I  ea 


SS 


Die  Bsttcr- 
nroben  Bit 
Reiehert- 
Meifil'fehea 
Zahlen  imier  » 


Drenthe 

Süd-Holland  .... 
Groningen  .... 
Gelderland-Overijssel . 

Friesland 

Nord-Brabant     .     .     . 

Limburg 

Seeland 

Zusammen 


149 
123 

74 
215 
207 
338 
700 

20 

1826 


-   -  ,  1 


3  20  40  !  39 1  36  10 


2  I  9 

2  ,  9 

1  1  2 

-  i  2 


25 
13 
23 
14 
4 
18 


31  31 

17   18 


52 

47 
31 

128 

1 


84 


25 
15 
53 


59  85 
100  203 

280  i  274 
6   13 
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Drenthe 

Süd-Holland  .... 
Groningen  .... 
Gelderland-Overijssel . 

Friesland 

Nord-Brabant     .     .     . 

Limburg 

Seeland 

Zusammen 


135 
108 

66 
207 
193 
318 
714 

17 

1758 


Juni  1906. 

—  -  I  3  I  17  I  44 

-I-  ^       l 

-  I  -  I  1  i  4 


-  I  -  ,  -  I  -  ,  1 


-  -  '-  I  2 


4 

18 

4 

-  i  2 
2   4 


!  251  8' 


37 
17 
24 
41 
11 
31  I 199 
5  :   1 


26  27   13 

18 1  5   3 

59'  92 

76,  63 
44 


27 

8 


122 .  140 
305  177 

2   1 


—   6  25  ,  82  202  448  624  371 
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Allgemeines. 

Preufien«  Bekanntmachung  des  Ministeriums  der  geistlichen,  Unterrichts-  and 
Medizinalangelegenheiten  vom  7.  Juni  1906.  (Deutscher  Reicfasanzeiger  No.  187  vom  18. 
Juni  1906.)  —  Es  wird  hiermit  zur  Kenntnis  gebracht,  daß]  die  Kommissionen  für  die 
Prüfnngen  der  Nahrungsmittelchemiker  für  die  Zeit  vom  1.  April  1906  bis  Ende 
März  1907  wie  folgt  zusammengesetzt  sind: 

A.  Vorprüfung. 

1.  Aachen,  Technische  Hochschule.  Vorsitzender:  Oberregierungsrat  Busenitz;  Exa- 
minatoren: Classen  und  ßredt  (Chemie),  Wie  1er  (Botanik),  WüUn er  (Physik). 

2.  Berlin,  Universit&t.  Vorsitzender:  Verwaltungsdirektor  der  Königlichen  Charit^,  Geh. 
Reg.-Rat  Pütter;  Examinatoren:  Gabriel  (Gh.),  Engler  (B.),  Warburg  (PL). 

3.  Berlin,  Technische  Hochschule.  Vorsitzender:  Oberverwaltungsgerichtsrat  Syndikus 
Arnold;  Examinatoren:  Erdmann  und  Liebermann  (Ch ),  Müller  (B.),  Rubens  und 
Kurlbaum  (Ph.). 

4.  Bonn,  Universität.  Vorsitzender:  Universitätskurator,  Wirkl.  Geheimer  Rat  Dr.  von 
Rottenburg;  Examinatoren:  Anschütz  und  Kippenberger  (Gh.),  Strasburger  (B.), 
Kayser  (Ph.). 

5.  Breslau,  üniversitfit.  Vorsitzender:  Universitätskuratorialrat ,  Oberregierungsrat 
Schimmelpfennig;  Examinatoren:  Ladenburg  und  Gadamer  (Gh.),  Pax  (B.),  Lum- 
mer  (Ph.). 

6.  Göttingen,  Universitfit.  Vorsitzender:  Universitätskurator,  Geh.  Oberregierungsrat 
Dr.  Höpfner;  Examinatoren:  Wallach  und  Tollens  (Gh.),  Peter  (B.),  Riecke  (Ph.). 

7.  Greifswald,  Universität.  Vorsitzender:  Universitätskurator,  Geh.  Oberregierungsrat 
von  Hausen;  Examinatoren:  Auwers  uod  Scholtz  (Gh.),  Schutt  (B.),  Mie  (Ph.). 

8.  Halle  a.  8.,  Universität.  Vorsitzender:  Kreisarzt,  Geh.  Medizinalrat  Dr.  Risel; 
Examinatoren:  Volhard  und  Doebner  (Gh.),  Kleba  (B.),  Dorn  (Ph.). 

9.  Hannover,  Technische  Hochschule.  Vorsitzender :  Regierungs«  und  Geb.  Medizinalrat 
Dr.  Gürtler;  Examinatoren:  Seubert  und  Behrend  (Gh.).  Heß  (B.),  Precht  (Ph.). 

10.  Kiel,  Universität.  Vorsitzender:  Konsistorialrat  Lampe;  Examinatoren:  Harri  es 
und  Rügheimer  (Gh.),  Reinke  (B.),  Lenard  (Ph.). 

11.  Königsberg  i.  Pr.,  Universität.  Vorsitzender:  Regierungs-  und  Geh.  IMedizinalrat 
Dr.Katerbau;  Examinatoren:  Klinger  und  Partheil  (Gh.),  Lürssen  (B.),  Schmidt  (Ph.). 

12.  Marburg,  Universität.  Vorsitzender:  Universitätskurator,  Geh.  Justizrat  Dr.  Scholl- 
meyer; Examinatoren:  Zincke  und  Schmidt  (Gh.),  A.  Meyer  (B.),  Richarz  (Ph.). 

18.  Münster.  Universität.  Vorsitzender:  Regierungs-  und  Medizinalrat  Dr.  Krummacher; 
Examinatoren:  Salkowski  und  König  (Gh.),  Zopf  (B.),  Heydweiller  (Ph.) 

B.  Hanptprttfung : 

1.  Aachen.  Vorsitzender  wie  bei  A.;  Examinatoren:  Glassen  und  Bredt  (Gh.), 
Wieler  (B.). 

2.  Berlin.  Vorsitzender:  Vortr.  Rat  im  Ministerium  der  geistl.  etc.  Angelegenheiten, 
Geheimer  Obermedizinalrat  Dr.  Dietrich.  Examinatoren:  von  Buchka  und  Witt  (Gh.), 
Schwendener  (B.). 

3.  Bonn.  Vorsitzender :  Geh.  Medizinalrat  Dr.  Ungar;  Examinatoren :  Anschütz  und 
Kippenberger  (Gh.),  Noll  (B.). 

4.  Breslau.  Vorsitzender:  Kreisarzt,  Geh.  Medizinalrat  Prof.  Dr.  Jacobi;  Examina- 
toren: Ahrens  und  Gadamer  (vertretungsweise)  (Gh.),  Rosen  (B.). 

5.  Göttingen.  Vorsitzender  wie  bei  A.;  Examinatoren:  Polstorff  und  Kalb  (Gh.), 
Berthold  (B.). 

6.  Greifswald.  Vorsitzender  wie  bei  A  ;  Examinatoren:  Auwers  und  Scholtz  (Gh.), 
Schutt  (B.). 

7.  Halle  a.  S.  Vorsitzender:  Universitätskurator,  Geh  Regierangsrat  Meyer;  Exami- 
natoren: Volhard  und  Baumert  (Gh.),  Klebs  (B.). 

8.  Hannover.  Vorsitzender  wie  bei  A.;  Examinatoren:  Schwartz  und  Ost  (Gh), 
Heß  (B.). 

9.  Kiel.  Vorsitzender  wie  bei  A.;  Examinatoren:  Harri  es  und  Rügheimer  (Gh.), 
Reinke  (B.). 

10.  Königsberg  i.  Pr.  Vorsitzender  wie  bei  A. ;  Examinatoren :  Part  heil,  Klien 
und  Stutzer  (die  beiden  letzteren  abwechselnd)  (Gh.),  Lürssen  (ß.). 
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11.  Marbarg.    VoiBitzender  wie  bei  A.;  Examinatoren:  Haselhoff  und  E.  Schmidt 
(Ch.),  A.  Meyer  (B.). 

12.  Münster.  Vorsitzender:  Oberpräsidialrat  a.  D.,  Geb.  Oberregienmgsrat  von  Yiebahn; 
Examinatoren:  KOnig  und  Eaßner  (Ob.),  Zopf  (B).  K.  r.  Bwehka. 
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dium der  umfangreichen  und  mühseligen  Untersuchungen  sehr  wesentlich  erleichtert.  Da  die 
hauptsächlichsten  Ergebnisse  derselben  schon  S.  176—188  mitgeteilt  sind,  so  kann  hier  von  einer 
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und  Milchprodukte"  von  F.  Schaff  er- Bern  und  A  Eväquoz-Freibui^  und  der  zweite 
Abschnitt  , Speisefette  und  Speiseöle"  von  H.  Kreis- Basel  und  A.  Schmid-Thurgan  be- 
arbeitet. Die  Revisionsanträge  dieser  Subkommissionen  sind  den  Vereinsmitgliedern  zur  Em- 
reichung  von  Bemerkungen  gedruckt  vorgelegt  und  hierauf  von  der  aus  15  Mitgliedern,  meist 
Kantonschemikem,  bestehenden  „Lebensmittelbuch-Revisionskommission*  durchberaten  und  dordk 
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Fall  einer  Beanstandung  müssen  jedoch  alle  Bestimmungen  ausgeführt  werden,  welche  för  das 
betreffende  Untersuchungsobiekt  als  stets  auszuführende  bezeicnnet  sind.  Die  Anordnimg  des 
Stoffes  ist  im  allgemeinen  die  gleiche  wie  in  den  deutschen  «Vereinbarungen*,  doch  sind  die 
einzelnen  Untersuchungs verfahren  im  Lebensmittelbuche  meist  etwas  eingehender  beschrieben, 
sodaß  es  mehr  zum  Gebrauch  im  Laboratorium  dienen  kann,  als  die  «Vereinbarungen*,  die 
diesem  Zweck  nicht  dienen  sollen.  In  der  Beurteilung  der  Nahrungsmittel  hinsichtlich  ihrer 
Reinheit  bestehen  keine  wesentlichen  Unterschiede  zwischen  dem  Schweizerischen  Lebeusmittel- 
buche  und  den  deutschen  «Vereinbarungen*.  Da  jedoch  die  in  das  Lebensmittelbnch  anfge- 
nommenen  Untersuchungsverfahren  hie  und  da  von  denen  der  deutschen  «Vereinbarungen*  ab- 
weichen, so  kann  das  vorliegende  Heft  des  Schweizerischen  Lebensmittelbuches  den  Facli- 
genossen  zum  Studium  nur  empfohlen  werden.  A.  Bömer, 

König,  Dr.  J.,  Geh.  Reg.-Rat,  o.  Professor  a.  d.  EgI.  Universität  und  Vorstand  der 
landwirtschaftlichen  Versuchsstation  Münster  i.  W. :  Procentuale  Zusaromensetzang 
und  Nährgeldwert  der  menschlichen  Nahrungsmittel  nebst  Ausnutznngsgröä 
derselben  und  Eostsätzen.  Graphisch  dargestellt.  Neunte  verbesserte  Auflage.  Berlin 
1906.     Verlag  von  Julius  Springer.    Preis  1,20  M. 

Seiffert,  Dr.  med.  Max,  Privatdozent  an  der  Universität  und  Prosektor  der  Universitäts- 
Einder-Elinik  zu  Leipzig:  Die  Versorgung  der  großen  Städte  mit  Eindermilcb. 
I.  Teil:  Die  Notwendigkeit  einer  Unigestaltung  der  Kindermilcherzengong. 
Gr.  80,  278  Seiten  mit  4  Eurventafeln.  Leipzig  1904.  Verlag  von  Adolf  Weigel.  —  Das  Bncli 
ist  neben  einer  mehrjährigen  Arbeit  des  Verf.  an  einem  technischen  Verfahren  zur  Herstellung 
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geeigneter  Eindermilch  entstaDden  und  soll  eine  wissenschaftliche  Gmndlage  für  dieses  spAter 
zn  YerAffentlichende  Verfahren  bilden.  Verf.  legt  dar,  daß  die  heatzatage  für  die  Herstellung 
Ton  Eindermilch  üblichen  Verfahren  samt  und  sonders  anzalänglich  sind.  Er  bespricht  die 
Nachteile  des  Sterilisierens ,  das  die  natürliche  Zusammensetzung  der  Milcheiweißstoffe  tief- 
greifend verändert,  die  Enzyme  tötet,  ohne  die  Keimfreiheit  der  Milch  zu  gewährleisten.  Starke 
Anftmie,  BJhachitis  und  Barlow'sche  Krankheit  sind  oft  die  Folgen  der  ausschließlichen  Ernährung 
der  Sftnglinge  mit  solcher  Milch.  Er  behandelt  sodann  die  verschiedenen  Verfahren  zur 
, Humanisierung*  der  Kuhmilch,  deren  Erfolge,  da  sie  stets  mit  der  Sterilisierung  verbunden  sein 
müssen,  ebenfalls  unzulänglich  sind.  Verf.  führt  dann  eine  lange  Reihe  von  Erfahrungen  auf, 
nach  denen  die  rohe  Kuhmilch  von  Säuglingen  gut  vertragen  wurde  und  in  schweren  Fällen 
der  oben  genannten  Kinderkrankheiten  Heilung  brachte.  Verf.  sucht  sodann  diese  Erfahrungen 
durch  eine  Hvpothese  über  die  Ernährung  zu  erklären,  die  auf  den  neueren  Anschauungen 
über  die  Antikörper  (insbesondere  die  Agglutinine  und  Präcipitine)  sich  aufbaut. 

A.  SpUekermann. 

Linde,  Dr.  O.:  Anleitung  zur  chemischen  Untersuchung  des  Wassers 
auf  seine  Brauchbarkeit  für  den  menschlichen  Genuß,  zu  gewerblichen  Zwecken  etc.  2.  Auf- 
lage unter  Mitwirkung  von  Dr.  W.  Peters,  Apotheker  und  Nahrungsmittelchemiker.  8*  VI 
und  62  Seiten.  Gottingen  1906.  Vandenhoeck&Ruprecht.  Preis  geb.  2  M.  —  Das  Werk- 
chen ist  in  erster  Linie  für  Apotheker  bestimmt,  an  die  oft  die  Anforderung  herantritt,  ein 
Wasser  auf  seine  Verwendbarkeit  für  den  menschlichen  Genuß  oder  zu  verschiedenartig«^ n  ge- 
werblichen Zwecken  zu  untersuchen.  Dementsprechend  sind  auch  alle  Untersuchungsmethoden 
so  ausgewählt,  daß  sie  sich  mit  den  in  allen  Apotheken  vorhandenen  Hilfsmitteln  ausführen 
lassen.  Dabei  finden  möglichst  die  im  Arzneibuche  für  das  Deutsche  Reich  vorgeschriebenen 
Beagentien  und,  volumetrischen  Losungen  Anwendung.  Gegenüber  der  ersten  Auflage  waren 
durchgreifende  Änderungen  nicht  notwendig.  Die  Härtebestimmung  mittels  Seifenlosung  wurde 
als  veraltet  fortgelassen  und  dafür  die  Wartha'sche  Methode  aufgenommen.  Ferner  fanden 
die  Bestimmung  des  Albuminoid- Ammoniaks  und  des  Bleies,  sowie  die  beiden  Methoden  von 
Wink  1er  und  von  Ulsch  zur  Bestimmung  der  Salpetersäure  Aufnahme.  Die  bakteriologische 
Untersuchung  wurde  nicht  berücksichtigt,  da  die  Apotheker  im  allgemeinen  wohl  kaum  in  die 
Lage  kommen,  solche  vornehmen  zu  müssen.  Die  einzelnen  Methoden  sind  sehr  klar  be- 
schrieben, ebenso  ist  die  Verwertung  der  Analysenergebnisse  zur  Beurteilung  eines  Wassers 
in  recht  verständlicher  Form  dargestellt.  Das  vortreffliche  Werkchen  ist  gediegen  ausge- 
stattet und  kann  besonders  den  mit  Wasseruntersuchungen  beschäftigten  Apothekern  warm 
empfohlen  werden.  C7.  A,  Nevfeld. 


Bericlite  über  die  Tätigkeit  Ton  Vntertiaehiins^s&mteni  ete. 

Bericht  des  Stfidtischen  Untersuchnngs- Amtes  für  Nahrungsmittel,  Gennfimittel 
und  Gebraachs-Gegenstttnde  zu  Bocham  für  das  Rechnungsjahr  1904^05.  Von  Wilh. 
Schulte,  Vorsteher  des  Stadt.  Unteisuchungsamtes.  (Sonderabdruck  aus  dem  Bericht  des 
Magistrats  der  Stadt  Bochum  über  die  Verwaltung  und  den  Stand  der  Gemeinde-Angelegen- 
heiten für  das  Jahr  1904'05,  4^  S.  9.)  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  betrug  3201,  von  denen 
1984  von  der  Stadt-Polzei-Verwaltung  Bochum,  765  von  8  Polizeiverwaltungen  des  Landkreises 
Bochum,  106  von  der  Polizei- Verwaltung  des  Stadtkreises  Witten  und  346  von  sonstigen  Be- 
hörden und  Privaten  veranlaßt  waren  und  wovon  306  zu  Beanstandung  führten.  Es  wurden 
u.  a.  untersucht:  13  alkoholfreie  Getränke  (4  beanstandet),  143  Gelees,  Marmeladen  u.  s.  w. 
(40).  31  Dörrobst  (l),  17  Bier  (3).  276  Butter  (35),  74  Fleisch  (17),  97  Fruchtsäfte  (10),  64  Mül- 
lereierzeugnisse (5),  91  Gewörze,  87  Honig  (10),  45  Kaffee,  13  Limonaden  (13),  130  Margarine  (26), 
418  Milch  (28),  67  Schmalz,  56  Eakaowaren,  40  Wein,  19  Weinessig,  896  Wurst  (59),  71  Trink- 
wasser (21),  6  Spirituosen,  4  Teigwaren  (3),  8  Käse  (1)  u.  s.  w.  —  Marmeladen,  Gelee 
ü.  s.  w.  waren  mit  Stärkesyrup  bis  58*^/0  verfälscht  und  mit  Teerfarben  gefärbt.  —  Dörr- 
obst: Aprikosen  enthielten  über  0,125 ^/o  Schwefeldioxyd.  —  Bier:  3  Proben  enthielten  1,2  mg 
Saccharin  im  Liter.  —  Butter:  Mehrere  Proben  enthielten  bis  95  ^o  Margarine  und  bis 
32V  Wasser.  —  Hackfleisch  enthielt  bis  0,16  °ö  Natriumsulfit.  —  Fruchtsäfte  Him- 
beersyrup  enthielt  Stärkesyrup,  Teerfarbe  und  Wasser.  —  Limonaden  enthielten  Teer- 
farben und  künstliche  Riech-  und  Geschmackstoffe.  —  Milch:  Grund  der  Beanstandung  war 
Wässerung  bis  24 ^/o  und  teilweise  Entrahmung.  —  Honig  bestand  wiederholt  aus  wenig 
Honig  mit  viel  Invertzucker  oder  Stärkesyrup.  —  Eiernudeln  waren  mit  Teer  färbe  gefärbt. 
~  Wurst:  Häufig  fanden  sich  Mehlzusätze  bis  6,5Vo.  C.  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  Milchwirtschaftlichen  Instituts  Hameln ,  Institut 
der  Landwirtschaftskammer  für  die  Provinz  Hannover,  im  Jahre  1905.  Von  Professor  Dr.  P. 
Vieth.    8**.  38  S.  —  Gegen  Bezahlung  wurden  untersucht:    1210  Vollmilch,   181  Magermilch, 
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2  Rahm,  5  Butter,  1  Buttermilch,  3  Salz,  2  Schwefelsfture,  1  Amylalkohol,  1  Pergamentpapio^, 
11  Wasser.  Die  (iesamtzahl  der  Untersuchungen  betrug  etwa  37000,  die  der  Milchfettbestbn- 
mungen  27807.  Der  Jahresdurchschnitt  im  Fettgehalt  betrug  3,335  ®/o.  Der  niedrigste  Fett 
gehalt  war  1,7,  der  höchste  6^/o.  Der  Fettgehalt  der  gemischten  Magermilch  schwankte  Im 
250  untersuchten  Proben  von  0,05—0,25^0  und  war  im  Durchschnitt  0,119°/o.  Der  Fettgehih 
von  729  Proben  Buttermilch  schwankte  von  0,05- 1,15  V«  nnd  war  im  Mittel  0,395  "o.  -  Der 
Bericht  enthält  Mitteilungen  über  die  Lehr-  und  Betriebstätigkeit  des  Institutes,  auf  deren  Eil- 
zelheiten  zu  verweisen  ist.  C.  Mm. 

Jahresbericht  der  Milchwirtschaftlichen  Centralstelle  für  Mecklenbnrg-SchweriB 
zn  Güstrow  für  das  Geschäftsjahr  1905  8°.  28  S.  —  In  dem  unter  Leitung  von  Dr.  A. 
Hesse  stehenden  milch  wirtschaftlichen  Laboratorium  wurden  13169  Proben  Milch  und  3214 
Proben  Rahm  auf  Fettsrehalt  untersucht.  Ferner  wurden  untersucht  65  Milch  auf  Verfälschoiig, 
15  auf  Milchzuckergehalt,  2  auf  Formalin,  3  bakteriologisch  und  18  auf  Schmutz.  Äußerdea 
wurden  untersucht:  5  Butter,  3  Wasser,  2  Amylalkohol,  2  Schwefelsäure,  1  Salz,  1  Milch- 
schmutz bakteriologisch.  —  Der  Bericht  enthält  ferner  Mitteilungen  über  die  Betriebs ,  L^* 
und  sonstige  Tätigkeit  des  Instituts.  C.  Mai 

Berieht  über  die  Tätigkeit  der  Chemisch-technischen  Versuchsstation  des  Cen- 
tralvereines  für  Rübenzucker-Industrie  in  der  Österr.-Ungar.  Monarchie  für  das  Jahr 
1905.  Von  dem  Direktor  Regierungsrat  Friedrich  Strohmer.  Wien  1906.  8«.  13  S.  - 
Im  Berichtsjahre  wurden  5421  Honoraranalysen  ausgeführt,  die  13570  quantitative  Einzelbestim- 
mungen  und  8948  qualitative  Prüfungen  erforderten.  Es  wurden  untersucht:  3476  Roh- imd 
Sandzucker,  372  Melassen  und  Osraosewässer,  12  Füllmassen,  56  Betriebsspodien,  37  Spodimo- 
abfälle,  231  Rüben,  241  Bübensamen,  712  Düngemittel,  91  Futtermittel,  69  Braugersten,  15 
Wasser,  28  Nahrungsmittel  u.  s.  w.  —  Der  Bericht  enthält  tabellarische  Angaben  flbo'  die 
Rendementhöhe  der  untersuchten  Rohzucker  in  Prozenten  der  in  einem  Monat  nntersnchtefi 
Rohzuckermuster,  sowie  Angaben  über  die  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  Kalkstein,  KohJei, 
Futtermittel  u.  s.  w.  C.  Mai 


Vergammlmigeny  Taceftnenlf^kelten  ete. 

Berlin.  Der  Verein  der  Stärke- Interessenten  in  Deutschland,  der  Verband  deutsdier 
Geleefabrikanten,  der  Verein  der  deutschen  Stärke-,  Zucker-  und  Syrup-Industrie,  der  Verband 
deutscher  Schokoladen-Fabrikanten,  der  Bund  deutscher  Nahrungsmitteltabrikanten  und-  Händler 
und  die  deutsche  Stärke- Verkaufsgenossenschaft  haben  unter  dem  23.  Juni  d.  J.  an  das  Kaiser- 
liche Gesundheitsamt  ein  Gesuch  um  Befürwortung  einer  gle.ichmäßigen  Behand- 
lung von  Stärkezucker  und  Rübenzucker  in  den  neu  abzufassenden  ^Reichsver- 
einbarungen"  bezüglich  ihrer  Verwendung  zur  üerstellung  von  Nahrungsmitteln  gericfat^ 

Magdeburg.  Die  Stadt  beabsichtigt  in  Verbindung  mit  der  von  der  Staatsverwaltong 
geplanten  bakteriologischen  Untersuchungsstelle  ein  Nahrungsmitteluntersuchungsamt 
zu  errichten. 

München.  Die  Kammer  der  Reichsräte  hat  dem  Beschluß  der  bayerischen  Abge- 
ordnetenkammer betreffs  Einführung  einer  einheitlichen  Weinkontrolle  netet 
Biichkontrolle  und  Beschränkung  des  Zuckerzusatzes  nach  Zeit  und  Menge  zugestimmt  Der 
Minister  des  Innern  stellte  in  Aussicht,  daß  er  aus  Anlaß  dieses  Gesamtbeachlnsses  beider 
Kammern  neuerdings  beim  Bundesrate  auf  Besserung  dieser  Verhältnisse  dringen  werde. 


Schluß  der  Eedaktum  am  25.  Juli  1906. 


Ffir  die  Bedaktion  yeraDtwortlieh :  Dr.  A.  Bömer  in  MQnater  L  W. 
VarUg  von  Jnlina  SprinRer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kcr).  UniT.-Dmekerei  Ton  H.  Stttrii  in  WOnteg. 


Zeitschrift 

für 

Untersuchung  der  Nahrungs-  und  EenuBmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Heft  4:.  15.  August  1906.  12.  Band. 

Beiträge  zur  Käseanalyse. 

Von 

Dr.  Orla  Jensen  und  Dr.  Ernst  Plattner. 

Mitteilung  aus  der  Schweizerischen  milchwirtschaftlichen  Versuchs- 
anstalt.   (Vorstand«  Dr.  Orla  Jensen.) 

Aussehen,  Konsistenz  und  Geschmack  sind  bei  der  praktischen  Beurteilung  eines 
Käses  ausschlaggebend.  Fettbestimmungen  sind  hier  nur  von  Interesse,  insofern  die 
Bezeichnung  des  Käses  zu  der  Annahme  eines  gewissen  hohen  oder  niedrigen  Fett- 
gehaltes berechtigt*).  Da  man  indessen  mittels  des  Fettgehaltes  eines  Käses  den  Fett- 
gehalt der  verwendeten  Milch  nur  dann  abschätzen  kann,  wenn  man  auch  den  ur- 
sprünglichen Kaseingehalt  (bezw.  Parakaseingehalt)  dieses  Käses  kennt,  so  ist  es 
notwendig,  gleichzeitig  den  Gesamt-Stickstoff  zu  bestimmen  und  denselben  mit  dem 
Sfbkstofffaktor  des  Kaseins,  6,39,  zu  multiplizieren.  Handelt  es  sich  in  besonderen 
Fällen  darum,  iremde  Fettstoffe  im  Käse  nachzuweisen,  so  muß  man  eine  vollständige 
Analyse  des  Käsefettes  vornehmen;  sonst  aber  spielt  die  Käseanalyse  in  der  Praxis 
nur  eine  untergeordnete  Rolle. 

Will  man  dagegen  den  Reifungsvorgang  einer  Käsesorte  charakterisieren 
oder  die  Wirkung  bestimmter  Bakterien  oder  Fabrikationsänderungen  auf  die  Käse 
feststellen,  dann  sind  die  Begriffe  der  Praktiker  zu  unbestimmt  und  müssen  durch  ge- 
naue analytische  Angaben  ergänzt  werden.  Die  Wahl  der  letzteren  hängt  natürlicher- 
weise von  der  gestellten  Aufgabe  ab. 

Im  vorliegenden  Fall  war  unser  Zweck,  zu  untersuchen,  ob  sich  zwischen  nor- 
malen und  fehlerhaften  Emmentalerkäsen  chemische  Unterschiede  feststellen  ließen. 
Da  solche  Unterschiede  teils  von  der  verwendeten  Milch  teils  vom  Reifungsvorgang 
herrühren  konnten,  waren  wir  genötigt,  sowohl  die  mehr  oder  weniger  unveränderten 
Eäsebestandteile  als  auch  die  eigentlichen  Gärungsprodukte  zu  untersuchen.  Da  wir 
indessen  vorläufig  nur  zehn  Emmentalerkäse  verschiedener  Qualität  analysiert  haben, 
sind  wir  noch  weit  davon  entfernt,  eine  endgültige  Autwort  auf  unsere  Aufgabe  geben 
zu  können,  und  es  ist  deshalb  hier  auch  nur  unsere  Absicht,  die  bei  der  Käseana- 
lyse  gewonnenen  Erfahrungen  mitzuteilen. 


*)  Das  erstere  wird  öfters  mittels  der  Vorsilbe  „Rahm*  vorgetäuscht,  ohne  daß  Rahm 
bei  der  Herstellung  der  Käse  verwendet  wird,  und  das  letztere  kommt  bei  Käseausstellungen 
vor,  wenn  ein  Käser  einen  Preis  für  Magermilchkäse  durch  nicht  zu  scharfes  Entrahmen  zu 
erringen  versucht. 
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Über  Eäsefehler  weiß  man  mit  Sicherheit  eigentlich  nur,  daß  sie  daich  oc- 
richtige  Fabrikations  weise  oder  durch  schädliche  Mikroorganismen  hervorgerufen  werden 
können;  über  den  Einfluß  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Milch  ist  dagegen 
—  ganz  grobe  Unterschiede  (wie  Milch  sehr  verschiedenen  Fettgehaltes,  Milch  w- 
schiedener  Tiere,  Biestmilch  etc.)  ausgenommen  —  nichts  festgestellt  worden.  Da  Ton 
den  Milchbestandteilen  die  Fettbestandteile  den  größten  Schwankungen  unt^woiidi 
sind,  war  bei  unseren  Untersuchungen  eine  eingehende  Analyse  des  Eäsefettes  ange 
zeigt  Da  ferner  Ludwig  Mähr^)  weniger  Kalk,  aber  viel  mehr  Magnesia  ii 
Gläslern  als  in  normalen  Emmentalerkäsen  gefunden  hat,  hielten  wir  es  für  notwendig, 
auch  die  Hauptbestandteile  der  Käseasche  zu  ermitteln. 

Zur  Kennzeichnung  des  Reif ungs Vorganges  sind  von  besonderer  Wichtigkeit: 

1.  der  Säuregrad  der  Käsemasse  und  das  Verhältnis  zwischen  Stickstoff  und  Kalk; 

2.  die  Menge  und  Natxu*  der  flüchtigen  Fettsäuren; 

3.  die  Größe  der  Fettspaltung; 

4.  die  Menge   des  Stickstoffes   der  wasserlöslichen   Proteinstoffe,    der  Diamino- 
säuren,  der  Monoaminosäuren  und  des  Ammoniaks. 

Endlich  wäre  es  sehr  erwünscht  die  einzelnen  Eiweißzersetzungsprodukte  xu  be- 
stimmen, wie  es  E.  Winter  st  ein*)  in  einigen  Fällen  getan  hat.  Da  indessen  die 
hierfür  verwendeten  Methoden  sich  meistens  nur  zu  qualitativen  Bestimmungen  und 
unter  keinen  Umständen  zu  Massenuntersucfaungen  eignen,  so  kann  man  sich  derselben 
nur  ausnahmweise  bedienen.  Wir  lassen  jetzt  die  Beschreibung  der  von  uns  verwen- 
deten analytischen  Methoden  folgen. 

Probenentnahme,  Um  von  einem  Käse  eine  Durchschnittsprobe  zu  erfaalteD. 
muß  man  einen  bis  zur  Mitte  des  Käses  hineingehenden  Sektor  ausschneiden,  den- 
selben mit  dem  Reibeisen  zerreiben  und  die  zerriebene  Masse  gut  durchmiscbeD. 
Weichkäse  werden  im  Mörser  zu  einem  homogenen  Brei  verrieben.  Bei  gänings- 
physiologischen  Untersuchungen  ist  es  von  Interesse,  die  äußeren  und  inneren  SchicbteD 
der  Käsemasse  getrennt  zu  untersuchen.  In  den  meisten  anderen  Fällen  genügt  die 
Untersuchung  der  inneren  Masse ;  man  entfernt  deshalb  vorher  die  Rinde  und  zwar  bei 
Hartkäsen  bis  zu  1  cm  Tiefe  und  bei  Weichkäsen  bis  zu  2  mm  Tiefe.  Zufallig  be- 
schädigte Stellen  werden  ebenfalls  weggeschnitten.  Da  die  Rinde  und  die  inof^ 
Käsemasse  in  chemischer  Beziehung  sehr  verschieden  sind*)  und  sich  nicht  glocb- 
mäßig  mischen  lassen,  können  wir  nicht  empfehlen,  sie  miteinander  zu  verreiben,  ob- 
wohl eine  wirkliche  Durchschnittsprobe  der  Käse  sonst  nur  in  dieser  Weise  zu  eAallen 
wäre.  Zur  Abwägung  kleinerer  Mengen  frischer  Käsemasse  für  die  Bestimmung  von  Fett 
und  Gesamt-Stickstof f  ist  ein  kleines,  zu  den  Bondzynsk i'schen  Röhren  passendes, 
an  beiden  Enden  offenes,  mit  einem  Glasstab  versehenes  Glasröhrchen  aehr  geeignet 
Mit  dem  Glasstab  wird  die  Käsemasse  vor  dem  Wägen  hineingestopft  und  nach  dem 
W^ägen  wieder  herausgestoßen. 

Wasserbestimmung.  Bei  Hart  käsen  werden  3 — 5  g  zerriebener  Kaaenuitäe 
zuerst  im  Vacuum   über  Schwefelsäure  ein   paar  Tage   vorgetrocknet  und   dann  iw 


^)  Jahresbericht  über    die   Tätigkeit  der  landwirtschaftlich-chemischen   Versuchsstation 
des  Landes  Vorarlberg  in  Tisis.    Von  Dr.  Wilhelm  E  u  g  1  i  n  g.    1883. 

*)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1902,  86,  28,  1904,  41,  485  und  1906,  47,  1. 
3j  Vergl.  Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  11104,  324,  Tabelle  I. 
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Wassertrockenschranke  fertig  getrocknet.  Würde  man  die  Käsemasse  gleich  von  An- 
fang an  erhitzen y  so  schmölze  sie  zu  einer  hornartigen  Masse  zusammen,  welche  die 
letzten  Wassermengen  sehr  hartnäckig  zurückhält  Je  weniger  Wasser  der  Käse  beim 
Erhitzen  enthält^  desto  weniger  bräunt  (zersetzt)  sich  auch  das  Parakasein  und  desto 
geringer  ist  die  Verdunstung  von  flüchtigen  Fettsäuren.  Ein  Verlust  an  Ammoniak 
läßt  sich  nicht  vermeiden,  beim  anhaltenden  Trocknen  im  Wassertrockenschranke  kann 
man  sogar,  wie  der  Eine  von  uns  *)  gezeigt  hat,  fast  die  ganze  Menge  Ammoniak  der 
Käse  vertreiben.  Trocknen  bis  zur  Gewichtskonstanz  wäre  deshalb  bei  Wasserbestim- 
mungen im  Käse  völlig  verfehlt;  wenn  man  nach  dem  Trocknen  im  Vacuum  noch 
8  Stunden  im  Wassertrockenschrank  erhitzt,  kann  man  annehmen,  daß  alles  Wasser 
verdunstet  ist. 

Bei  Weichkäsen  ist  es  notwendig,  sie  vorher  mit  einer  reichlichen  Menge 
Sand  zu  mischen,  was  in  folgender  Weise  geschieht:  Das  Wägegläschen  wird  mit 
einer  1  cm  hohen  Schicht  reinen  Sandes  und  einem  kleinen  Glasstabe  getrocknet  und 
tariert.  Der  Käsebrei  wird  nun  auf  die  Sandschicht  gelegt,  gewogen,  auf  dem  Wasser- 
bad bis  zum  Schmelzen  erhitzt,  mit  dem  Sand  mittels  des  Glasstabes  innig  vermischt 
und  dann  wie  Hartkäse  weiter  behandelt. 

Fettbestimmung.  Zur  Fettbestimmung  im  Käse  sind  nur  die  Ausschütte- 
lungsmethoden  praktisch  verwendbar,  da  es  mit  der  Extraktionsmethode  nur  durch 
mehrtägige  Behandlung  und  wiederholtes  Verreiben  der  Käsemasse  gelingt,  alles  Fett 
herauszuziehen.  Wir  wendeten  stets  das  Ausschüttelungs verfahren  von  Schmid- 
Bondzynski^)  an,  das  im  Gegensatze  zu  der  Röse-Gottlieb'schen  Methode 
nicht  nur  das  Neutralfett,  sondern  auch  die  an  Ammoniak  gebundenen,  von  der  Fett- 
spaltung herrührenden  freien  Fettsäuren  liefert 

Asehenbestimmung.  Was  die  Bestimmung  der  Mineralstoffe  im  Käse  be- 
trifft, so  verweisen  wir  auf  die  analogen  Bestimmungen  in  der  Milch  *),  nur  ist  darauf 
aufmerksam  zu  machen,  daß  im  Käse  —  wegen  der  großen  Menge  der  aus  den  Ei- 
wdßstoffen  entstehenden  Phosphorsäure  —  Chlorwasserstoff  schon  während  des  Ver- 
kohlens  entweicht.  Um  die  ganze  Chlormenge  zu  gewinnen,  genügt  es  also  nicht, 
die  Kohle  vor  dem  Weißbrennen  auszuwaschen,  sondern  man  muß  mit  einem  alka- 
lischen Zusatz  einäschern,  oder  noch  besser  die  Käsemasse  mit  reichlichen  Mengen 
einer  Mischung  von  einem  Teil  Salpeter  und  zwei  Teilen  Soda  innig  mischen  und 
nach  dem  Trocknen  im  zugedeckten  Platintiegel  vorsichtig  verpuffen.  Um  die  Gesamt- 
asche zu  berechnen,  ist  es  notwendig,  auch  in  der  in  gewöhnlicher  Weise  gewonnenen 
Asche  das  Chlor  zu  bestimmen,  damit  man  die  beim  Verkohlen  vertriebene  Chlormenge 
(die  Differenz  der  beiden  Chlorbestimmungen)  abzüglich  der  äquivalenten  Sauerstoff- 
menge hinzuaddieren  kann. 

Ein  Phosphorverlust  findet  beim  Glühen  gewöhnlicher  Käse  nicht  statt;  nur 
bei  Käsen,  die  aus  saurer  Milch  hergestellt  werden,  ist  es  bei  der  Phosphorsäurebe- 
stimmung notwendig,  mit  einem  alkalischen  Zusatz  einzuäschern. 

Tabelle  I  gibt  den  Gehalt  der  von  uns  untersuchten  Käse  an  Wasser,  Fett, 
kochsalzfreier  Asche,  Kochsalz  und  Stickstoff-Substanzen  an.  Letztere  sind  durch 
Multiplikation  des  Gesamt-Stickstoffes  mit  dem  Stickstoff-Faktor  des  Kaseins  erhalten. 


*)  Orla  Jensen.    Nyt  Tidsskriffc  for  Fysik  og  Kemi.    Kopenhagen.     1897. 

*j  Zeitachr.  analyt.  Chem.  1894,  83,  186. 

')  Orla  Jensen,  Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  1905,  536. 
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Tabelle  I. 


No. 


JQ     l 
«      CD 


Art  und  Beschaffenheit 
des  Kftses 


Wasser     Fett 


Qesämt- 
!  Stick- 
i     Stoff 


Stick' 

Kofi.' 

stoff- 

salz- 

Koch. 

Sab- 

freie 

salz 

schein-  kmi- 

stanzen 

Asche 

bar      girrt 

Emt 


1 

2 
3 

4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 


13 

15 

12 

14,5 

12,5 

16,5 

16 

13 

15 

11,5 


90 
95 
75 
85 
78 
110 
107 
80 
90 
75 


Oeblftht  .  . 
Zu  viel  Loch 
Prima     .    .    , 


Zu  weuitc  Loch  .    .    . 

Desgl.  n.  etwas  Gläsler 

Gläsler  ohne  Loch 
Klein  gelocht  und  viel 
iSalzstein      .... 


31,65 
32,49 
33,73 
33,98 
32,91 
34,84 
34,98 
33,57 
31,43 
31,28 


32,41 
31,29 
32,54 
31,35 
31,26 
30,70 
31,32 
32,29 
31.21 
30,07 


4,35 
4,57 
4.05 
4,30 
4,40 
4,27 
4,10 
4,28 
4,65 
4,60 


27,80 
29,20 
25,88 
27,48 
28,12 
27,30 
26,20 
27,32 
29,71 
29,39 


2,92 
3,08 
2,68 
2,89 
2,99 
2,99 
2,77 
2,74 
3.03 
3,15 


2,73 

;  1,67 

3,03 

1,86 

I  2,31 

I  1.65 

2,32 

1.79 

I  1.97 

I  3.72 


2,49  2,11 

2.27  1,82 

2,14  L% 

2.44  1.9Ü 

2.41  1.41 

2,52  1.42 

2,41  2,22 

2.29  1.36 

2.65  1,91 

2.39  m 


11 
12 


Englischer  Cheddarkäse.  Prima 
Allgäuer  Backsteinkäse.    Alt 


33,39  I  33,79  |  4,12 
56,78  j  14,20  ,   3,64 


26,32 
23,27 


2,42 

1.02 


1,68 
5,04 


2,40    l,6ö 
-0.31  IM 


Wie  man  sieht,  haben  wir  neben  den  Emmentalerkasen  einen  (sehr  feinen) 
Cheddarkäse  ^)  und  einen  nach  Limburgerart  hergestellten  Backsteinkäse  zum  Vergleieh 
herangezogen.  Die  Emmentalerkäse,  die  mit  Ausnahme  des  ein  Jahr  alten  SalzsteiD- 
käses  zurzeit  der  Untersuchung  sämtlich  ungefähr  9  Monate  alt  waren,  weichen  in  ihrer 
Zusammensetzung  nur  wenig  voneinander  ab.  Daß  die  beiden  schwersten  (dicksteo) 
Käse  (No.  6  und  7)  am  meisten  Wasser  und  die  beiden  kleinsten  (dünnsten)  Kä^ 
(No.  3  und  10)  am  meisten  Salz  enthalten,  ist  ja  selbstverständlich.  Der  Fettgduüt 
der  Emmentalerkäse  ist  überall  höher  als  der  Kaseingehalt  Sie  werden  jedoch  in 
dieser  Hinsicht  von  dem  untersuchten  Cheddarkäse  übertroffen.  Der  vorliegende  Back- 
steinkäse  scheint  dagegen  nur  aus  halbfetter  Milch  hergestellt  worden  zu  sein.  D» 
Gehalt  der  Emmentalerkäse  an  kochsalzfreier  Asche  betragt  ungefähr  ^/lo  des  KaseiD- 
gehaltes.  Im  Cheddarkäse  und  ganz  besonders  im  Backstein  käse  ist  der  Gehalt  an 
koch  salzfreier  Asche  geringer. 

Die  Summe  der  gefundenen  Käsebestandteile  gibt  nur  beim  Backsteinkäse  an- 
nähernd 100;  bei  den  anderen  Käsen  fehlt  im  Durchschnitt  ein  Betrag  von  ^,4*,o. 
Derselbe  ist  in  der  vorstehenden  Tabelle  der  „scheinbare"  Rest  genannt  worden,  weil 
er  durch  den  Fehler,  die  ganze  Stickstoff  menge  als  Kasein  zu  rechnen,  beinflußi 
worden  ist.  Da  wir  den  Monoaminosäure-Stickstoff  und  das  Ammoniak  der  Käse  be- 
stimmt haben  (vergl.  Tabelle  VI),  sind  wir  imstande,  diesen  Fehler  zum  Teil  zu  ko^ 
rigieren,  indem  wir  den  Stickstoff  der  Monoaminosäuren  mit  dem  Faktor  des  Leiicin? 
(9,35)  multiplizieren  und  das  Ammoniak  als  solches  berechnen.  Ferner  muß  man  die 
dem  Kasein  entsprechende  Menge  Phosphorsäure  abziehen,  weil  sie  schon  in  der  Asche 
mit  einbegriffen  ist     Nimmt  man  diese  Korrekturen  vor,    so  gibt  die  Summe  der  er- 


*)  Für  die  gütige  Besorgung  dieses  Käses  sprechen  wir  hiermit  Herrn  Harald  F«ber. 
dänischem  Molkereikonsulenten  in  London,  unseren  verbindlichsten  Dank  aus. 
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mittelten  Käsebestandteile,  von  100  abgezogen,  den  in  der  Tabelle  I  aufgeführten 
korrigierten  Rest;  dieser  besteht  aus  den  Gärungsprodukten  des  Milchzuckers,  also 
hauptsachlich  aus  Milchsäure,  Propionsäure  und  Essigsäure,  und  er  betragt  (mit  einer 
Ausnahme)  1,4 — 2,2  ®/o.  Dieses  war  auch  zu  erwarten,  denn  die  frische  Emmentaler- 
käsemasse  enthält  im  Durchschnitt  etwas  über  2^^o  Milchzucker,  und  der  Gehalt  der 
Käse  an  den  Gärungsprodukten  dieses  Stoffes  muß  deshalb  auch  ein  ähnlicher,  ob- 
wohl stets  etwas  kleinerer,  sein.  Zwar  steigt  dieser  Gehalt  in  der  ersten  Zeit  nach 
der  Herstellung  der  Käse  wegen  der  stattfindenden  Wasser  Verluste  ein  wenig  an,  er 
nimmt  aber  allmählich  beim  Salzen  und  bei  der  Lochbildung  viel  stärker  ab,  indem 
bei  diesen  Vorgängen  Milchsäure  hinausdiffundiert  bezw.  vergast  wird.  Hierdurch  er- 
klärt es  sich,  warum  der  älteste  Emmentalerkäse  (No.  10)  am  wenigsten  Milchsäure 
enthält 

Bestiiiiniuiig  des  Säuregrades.  Da  die  durch  die  Vergärung  des  Milch- 
zuckers gebildeten  Säuren  zum  größten  Teil  an  den  Kalk  der  Phosphate  und  des 
Parakaseins  gebunden  werden  ^j,  so  steht  der  Säuregrad  des  wässerigen  Käseextraktes 
in  gar  keinem  Verhältnis  zum  wirklichen  Säuregrad  des  Käses.  Um  letzteren  zu 
bestimmen,  muß  man  die  Käsemasse  selbst  titrieren.  Dies  geschieht  dadurch,  daß 
man  10  g  Käsemasse  mit  40 — 50^  warmem  Wasser  so  vollständig  wie  möglich  im 
Mörser  verreibt,  die  Emulsion  mit  Wasser  auf  100  ccm  auffüllt  und  mit  V*  N.-Lauge 
unter  Verwendung  von  Phenolphtalein  als  Indikator  titriert.  Der  gefundene  Titer, 
mit  10  multipliziert,  ist  dann  (ähnlich  dem  Säuregrade  der  Milch)  der  Säuregrad  des 
Käses. 

Bei  älteren  Käsen  bietet  indessen  auch  diese  Säurebestimmung  nur  wenig  Inter- 
esse, denn  wegen  der  Ammoniakbildung  werden  oft  die  Käse,  die  im  jungen  Zustande 
am  sauersten  waren,  im  reifen  Zustande  oft  gerade  am  wenigsten  sauer.  Am  besten 
läßt  sich  der  maximale  Säuregrad,  den  ein  Käse  in  den  ersten  Tagen  nach  der  Her- 
stellung besessen  hat,  durch  das  Verhältnis  zwischen  Stickstoff  und  Kalk  abschätzen, 
denn  je  mehr  Säure  während  der  Fabrikation  oder  in  den  ersten  Phasen  der  Reifung 
gebildet  wird,  desto  mehr  Kalk  wird  mit  den  Molken  abfließen.  Über  diesen  Punkt 
verdanken  wir  Ludwig  Mähr^)  die  in  der  Tabelle  II  zusammengestellten  Angaben. 
Die  Zahlen  sind  in  Prozenten  der  fettfreien  Trockensubstanz  ausgedrückt,  was  nicht 
ganz  so  genau  ist,  wie  wenn  sie  im  Verhältnis  zum  Stickstoff  berechnet  wären,  weil  die 
Menge  der  fettfreien  Trockensubstanz  von  der  zufälligen  Menge  Kochsalz  beeinflußt  wird. 

Die  Angaben  betreffend  die  Emmentaler-  und  Backsteinkäse  sind  Durch- 
schnittszahlen mehrerer  Analysen.  Bei  den  anderen  Käsen  liegt  dagegen  nur  eine 
Untersuchung  vor. 


^)  Vergleiche  die  Arbeit  von  Orla  Jensen  ,Über  die  im  Emmentalerkäse  stattfindende 
MilchsäaregäruDg".    Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  1906,  287. 
')  VergL  Anmerkung*)  S.  194. 
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Tabelle  IL 


In  »0  der  fettfreien  Trockensubstanz 

Auf  100  Ti«. 

Käsesorte 

Kalk                 Magnesia       '  Phospborsiore 
(CaO)          !          (MgO)          1          (PtO^} 

P,0*  entlallea 
Tle.  CaO 

Emmentalerkäse,  Prima 

Gläsler 

Gorgonzolakfise 

Appenzellerkäse 

Goudakäse 

1 

3.97         1         0,11         i         4,15 
3,64         ,         0,37                 4,18 
3,12         1          -                  4,20 
3.07         ,          —                  4,13 
2,85         ,          ~                   4,25 
2,62         '            -           1         3,96 
2,25                   -                   3,79 
0,56         '          -          1         1,39 
■  1 

95.6 
87.0 
74.3 
74,3 
67,1 

Edamerkäse 

Backsteinkäse 

Sauerkäse  *) 

66,2 
59,3 
40.0 

Diese  Tabelle  zeigt,  daß  der  Phosphorsäuregehalt  der  Kiise  erst  dann,  wenn 
der  Kalkgehalt  ganz  bdträehtlich  abnimmt,  auch  eine  Abnahme  erfährt;  das  Verhältnis 
zwischen  Kalk  und  Phosphorsäure  kann  somit  auch  zur  Abschätzung  des  maxinialeD 
Säuregrades  eines  Käses  benutzt  werden.  Die  Erklärung  dieser  Tatsache  liegt  darin, 
daß  die  Bildung  von  löslichen  (primären)  Phosphaten  erst  bei  höheren  Säuregraden 
stattfindet,  bei  niedrigeren  Säuregraden  wird  die  Hauptmenge  des  Tricalciumphosphali 
der  Käsemasse  nicht  weiter  als  bis  zu  Dicalciumphospat  umgewandelt. 

Es  ist  auffällig,  daß  die  holländischen  Hartkäsesorten,  Gouda-  und  Edamerkä.^, 
die  aus  frischer  Milch  hergestellt  werden,  so  wenig  Kalk  enthalten.  Indessen  dürfte 
der  stattfindende  Kalk  Verlust  auch  durch  andere  Umstände  als  den  Säuregrad  berin- 
flußt  werden;  es  ist  somit  anzunehmen,  daß  unter  den  sonst  gleichen  Bedingungen 
kleinere  Käse  und  solche,  die  im  Salzbad  gesalzen  werden,  durch  Diffussion  mehr  Kalk 
verlieren  als  größere  Käse  und  solche,  die  nur  im  Bruche  gesalzen  werden. 

Sehr  interessant  ist  es,  daß  die  Gläsler  w^eniger  Kalk  als  die  normalen  Emmen- 
talerkäse  enthielten;  dieses  beweist,  daß  die  Ursache  zur  Gläslerbildung  in  den  toi- 
liegenden  Fällen  saure  Milch  war.  Ob  dagegen  die  große  Magnesiamenge  der  Gläsl«* 
wirklich  mit  der  Gläslerbildung  im  Zusammenhange  steht,  oder  ob  die  Käse  zufallig  mit 
magnesiahaltigem  Kochsalz  gesalzen  worden  waren,  kann  erst  durch  weitere  Versuche 
festgestellt  werden.  Unter  den  von  uns  untersuchten  Käsen  befand  sich  nur  ein  aus- 
gesprochener Gläsler  (No.  9),  und  dieser  zeigte  bezüglich  der  Aschenbestandteile  gani 
normale  Verhältnisse.  Es  soll  jedoch  hier  erwähnt  werden,  daß  in  früheren,  in  der 
hiesigen  Versuch skäserei  vorgenommenen  Versuchen  durch  Zusatz  von  Dimagnesium- 
phosphat  zu  der  zu  verkäsenden  Milch  ausgesprochene  Gläsler  hervorgebracht  wurden, 
während  ein  Zusatz  von  Dicalciumphosphat  eher  die  normale  Lochbildung  begünstigte. 
Es  ist  somit  nicht  ausgeschlossen,  daß  eine  von  der  Natur  aus  magnesiareiche  Milch 
(wie  z.  B.  Kolostrum)  oder  das  Salzen  mit  stark  chlormagnesiahal tigern  Kochsalz  den 
Käsen  die  Neigung  zur  Gläslerbildung  verleihen  kann. 

Die  folgende  Tabelle  enthält  die  Ergebnisse  unserer  Aschenanalysen.  Vergleiche- 
halber  sind  sie  ebenfalls  in  Prozenten  der  fettfreien  Trockensubstanz  ausgedrückt. 


*)  Ob  Vorarlbeiger-  oder  TirolerSaucrkäse  ist  nicht  angegeben. 


12.  Band.      1 
15.  Aasast  1906.  J 


0.  Jensen  und  £.  Plattner,  Eäseanalyse. 


199 


Tabelle  III. 


■ 

In  %  der  fettfreien  Trockensubstanz 

Auf  lOU 
Tle.P,0. 
ent- 
fallen 
Tie.  CaO 

Käsesorte 

Gesamt- 
Stickstoff 

(GK) 

Koch- 
salz- 
freie 

Asche 

Kalk 
iCaO) 

Magne- 
sia 
(MgO) 

Phos- 
phor- 
h&iire 

(P.O.) 

CaO 
-i-MgO 

GN 

CftO 

Emmentalerkäse  No. 

1 

12,11 

8,12 

3,81 

0,16 

4,07 

8,04 

93,6 

3,18 

^ 

2 

12,61 

8,51 

4,10 

0,16 

4,14 

8,40 

99.0 

3,08 

9 

3 

12,01 

7;94 

3.67 

0,18 

4,00 

7,85 

91.8 

3,27 

9 

4 

12.40 

8,34 

4,00 

0,18 

4,05 

8,23 

98,8 

3,10 

J» 

5 

12,28 

8,34 

3,99 

0.18 

4,17 

8,34 

95,7 

3,08 

r 

6 

12,39 

8,68 

4,07 

0,20 

4,15 

8.42 

98,0 

3,05 

5» 

7 

12,17 

8,23 

3.94 

0,17 

4.08 

8,19 

96,8 

3,09 

K 

8 

12,54 

8,04 

3,81 

0,17 

3,89 

7.87 

97,9 

3,29 

« 

9 

12,45 

8,12 

3,90 

0,16 

3,94 

8,00 

99,0 

3,20 

V 

10 

11.90 

8,14 
8,25  ~ 

3,76 
3,91 

0,18 
0,17 

4,00 
4,05~ 

7,94 
8,13 

93,9 
96^5~ 

3,17 

ittel 

12,31 

3,15 

Englischer  Cheddarkäse 

. 

. 

12,58 

7,37 

3.38 

0,17 

3,70 

7,25 

91,4 

3,72 

Allgäoer  Backsteinkäse 

•     • 

12,54 

3,56 

1,21 

0,13 

1,96 

3,30 

61,9 

10,34 

Wie  man  sieht,  stimmen  unsere  Mittelzahlen  bei  den  Emmentalerkäsen  gut  mit 
den  von  Mähr  gefundenen  überein,  während  unser  Backsteinkäse  offenbar  im  Anfange 
der  Reifung  einen  bedeutend  höheren  Säuregrad  als  die  von  Mähr  untersuchten  be- 
sessen' hat. 

Da  nach  vorstehender  Tabelle  die  Summe  von  Kalk,  Magnesia  und  Phosphor- 
säure nur  wenig  kleiner  als  die  kochsalzfreie  Asche  ist,  so  kann  man  schließen,  daß 
die  letztere  nur  wenig  Kali  und  Schwefelsäure  enthält.  Die  geringe  Menge  Kalisalze, 
die  mit  den  Molken  im  Käse  verbleibt,  wird  wohl  zum  Teil  beim  Salzen  hinausdiffun- 
dieren; Käse  sind  somit,  im  Gegensatz  zu  der  Milch,  kaliarme  Nahrungsmittel.  Was 
den  Schwefel  des  Kaseins  betrifft,  so  verflüchtigt  sich  seine  Hauptmenge  wie  bei  der 
Einäscherung  der  Milch,  bereits  beim  Verkohlen. 

Die  letzte  Spalte  der  Tabelle  III  enthält  das  Verhältnis  zwischen  Stickstoff  und 
Kalk  (GN  :  CaO),  das  nach  unserer  Ansicht  das  genaueste  Maß  für  den  vorhanden  ge- 
wesenen höchsten  Säuregrad  eines  Käses  darstellt.  Es  beträgt  bei  den  Emmentalerkäsen 
im  Mittel  3,15,  liegt  aber  bei  den  besten  Käsen  dieser  Sorte  (No.  4,  5  und  6)  etwas 
niedriger,  was  nicht  gerade  für  die  Ansicht  der  Praktiker  spricht,  daß  ein  hoher  Säure- 
grad im  Emmentalerkäse  erwünscht  sei.  Der  hohe  Säuregrad  ist  in  Wirklichkeit  auch 
nur  ein  Mittel,  um  Blähungen  zu  bekämpfen^),  und  es  darf  nie  vergessen  werden, 
daß  alles,  was  den  Blähungen  hinderlich  ist,  ebenfalls  die  normale  Lochbildung  unter- 
<irücken  wird.  Bei  unserem  Cheddarkäse  war  das  Verhältnis  G  N  :  CaO  =  3,7  und 
beim  Backsteinkäse  sogar  10,3. 

Bestimmung  der  flüchtigen  Fettsäuren.  Neben  den  stickstoffhaltigen  Sub- 
stanzen sind,  wie  der  Eine  von  uns  gezeigt  hat*),  die  flüchtigen  Fettsäuren  diejenigen 

^)  Vergleiche  die  Arbeit  von  Orla  Jensen  „Über  die  im  Emmentalerkäse  stattfindende 
Milchsäuregärung".    Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  1906,  287. 

^)Orla  Jensen.  Biologische  Studien  über  den  Käsereifuugsprozeß  unter  spezieller 
Berücksichtigung  der  flüchtigen  Fettsäuren,    Landw.  Jahi-buch  der  Schweiz  1904,  319. 
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Bestandteile,  mittels  derer  die  einzelnen  Käsesorten  sich  am  besten  charakterisiemi 
lassen.  Über  die  Methoden  müssen  wir  auf  die  angeführte  Arbeit  verweisen.  Hie 
soll  nur  erwähnt  werden,  daß  unter  „Destillationszahl"  der  in  ccm  Vio  K-lAuge 
ausgedrückte  Titer  des  von  100  g  Käse  herrührenden,  in  bestimmter  Weise  hergestellten 
Destillats  verstanden  wird.  Was  insbesondere  Emmentalerkäse  betrifft,  so  stehen,  wie 
in  einer  kürzlich  erschienenen  Arbeit  bewiesen  worden  ist^),  die  Lochbildung  und  die 
Bildung  von  flüchtigen  Säuren  (insbesondere  von  Propionsäure)  in  engster  Beaehung 
zueinander.  Da  unsere  Emmentalerkäse  gerade  nach  der  Lochbildung  (vergl.  Tabelle  I) 
geordnet  sind,  so  liefert  die  folgende  Tabelle  die  schönste  Illustration  zu  jener  Tatsacbe. 

Tabelle  IV. 


Käsesorte 

Destillations- 

Propionsäure 

Essigalore 

,zahl« 

,  Zur  Keutralisation 

9rforderlicbe  em  X.-Lacge 

Enunen talerkäse  No 

1 

107 

ccm 

56 

ccm 

51  ccm 

2 

94 

52 

42    , 

3 

82 

1            60 

22    . 

4 

72 

33 

39    . 

5 

72 

35 

37    . 

6 

66 

,            29 

37    . 

7 

52 

'            26 

26    , 

8 

61 

'           23 

88    , 

9 

46 

1           33 

13    . 

10 

36 

18 

18    . 

Englischer  Cheddarkäse 

•    • 

• 

56 

ccm 

13 

ccm 

43  ccm 

Da  der  vorliegende  Cheddarkäse  der  erste  ist,  welcher  bezüglich  seines  Gehaltes 
an  flüchtigen  Fettsäuren  untersucht  wurde,  so  soll  hier  besonders  auf  die  verhältnis- 
mäßig geringe  Menge  Propionsäure  dieses  Käses  aufmerksam  gemacht  werden.  Die 
Masse  der  Cheddarkäse  soll  auch  möglichst  dicht  ohne  eigentliche  Löcher  sein. 

Untersuchung  des  K&sefettes.  Zur  Bestimmung  der  Konstanten  des  Kääe- 
fettes,  Jodzahl  nach  v.  Hübl,  Reichert-MeißTsche  Zahl  nach  der  Gljzerinnatron- 
Methode,  Verseifungszahl  nach  Köttstorfer  und  Säurezahl  (ccm  N.-Lauge  auflOOg 
Fett),  bedienten  wir  uns  der  im  schweizerischen  Lebensmittelbuch  von  1905  angege- 
benen Methoden. 

Zur  Abscheidung  des  Käsefettes  wurde  die  Käsemasse,  wie  bei  der  Fettbestammimg 
nach  Schmid-Bondzynski,  mit  Salzsäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,1  im  kochen- 
den Wasserbade  bis  zur  vollständigen  Auflösung  der  Eiweißkörper  behandelt  Wenn 
man,  wie  wir  es  taten,  300  g  Käsemasse  mit  nur  500  ccm  Salzsäure  digeriert»  so  nimmt 
das  Auflösen  1 — IV»  Stunde  in  Anspruch.  Nach  Entfernung  der  Flamme  wird  dts 
Becherglas  noch  V^  Stunde  im  Wasserbad  ruhig  belassen,  damit  das  Fett  sich  oben 
ansammeln  kann,  und  es  wird  sodann  stark  abgekühlt.  Der  hierauf  an  der  Oberfläclie 
gebildete  Fettkuchen  wird  nach  dem  Abgießen  der  Salzsäure  mit  kaltem  Wasser  ge- 
waschen, mit  Wasser  geschmolzen,  wieder  zum  Erstarren  gebracht,  gewaschen  usff-, 
bis  das  Waschwasser  salzsäurefrei  ist.  Der  Fettkuchen  wird  zuletzt  mit  Filtrierpapier 
abgetrocknet,  geschmolzen  und  filtriert.     Dieses  einfache,  von  Karl  Windisch*)  äb* 

')  V.  Freudenreich  und  Orla  Jensen,  über  die  im  Emmentalerkäse  stattfindende 
Propionsäuregärung.    Landw.  Jahrbach  der  Schweiz  1906,  320. 

^)  Karl  Windisch.  Über  Margarinekäse.  Arb.  Kaiser!. Ge^undb.-Amte.  Berlin  1898, 14, 50& 
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gegebene  Verfahren  scheitert  bisweilen  —  besonders  wenn  das  Käsefett  stark  zersetzt 
ist,  und  mau  kein  Eis  zur  Verfügung  hat  —  daran,  daß  es  nicht  gelingt,  den  Fett- 
kuchen vollständig  zum  Erstarren  zu  bringen.  Man  ist  dann  in  solchen  Fällen  ge- 
nötigt)  die  von  dem  Einen  von  uns^)  vorgeschlagene  und  übrigens  nicht  viel  umständ- 
lichere Methode  anzuwenden,  die  darin  besteht,  die  salzsaure  Käselösung  mit  Äther 
im  Scheidetrichter  auszuschütteln  und  die  Salzsäure  abfließen  zu  lassen.  Die  Fett- 
lösung wird  dann  wiederholt  mit  40^^  warmem  Wasser  ausgewaschen  und  zuletzt  filtriert, 
eingedunstet  und  getrocknet. 

Der  Säuregrad  des  nach  der  Salzsäure  nietho  de  gewon  neuen  Fetts 
dient  als  Maß  für  die  im  Käse  stattgefundene  Fettspaltung^). 

Ein  Kontrollversuch  mit  reinem  Butterfett  beweist,  daß  das  Fett  der  Käse  durch 
die  vorgeschriebene  Behandlung  mit  Salzsäure  nicht  verändert  werden  kann.  Nichts- 
destoweniger hat  H.  Bremer*)  gefunden,  daß  das  nach  der  Extraktionsmethode  ge- 
wonnene Käsefett  höhere  Jodzahlen  liefert,  als  dtis  durch  Ausschüttelung  mit  ange- 
säuertem Wasser  erhaltene.  Diese  Tatsache  rührt  indessen  nicht  daher,  daß  die  unge- 
sättigten Fettsäuren  durch  Behandlung  mit  Mineralsäuren  solche  addiert  haben,  denn 
K.  Windisch')  erhält  die  gleichen  Jodzahlen,  ob  er  das  Käsefett  nach  seinem  Salz- 
säureverfahren  gewinnt,  oder  es  mit  reinem  Wasser  ausschüttelt;  sie  muß  deshalb 
dadurch  zu  erklären  sein,  daß  bei  der  Ätherextraktionsmethode  eine  größere  Menge 
jodaddierender  Verunreinigungen  (vielleicht  Cholesterin),  in  das  Fett  übergehen,  als 
nach  den  Abscheid ungsmethoden  unter  Verwendung  von  Wasser  oder  Säure. 

Da  unseres  Wissens  kein  Vergleich  zwischen  den  Konstanten  des  nach  dem 
Extraktions  verfahren  und  des  nach  dem  Salzsäure  verfahren  gewonnenen  Fettes  existiert, 
haben  wir  einen  solchen  bezüglich  unserer  zehn  Emmentalerkäse  vorgenommen,  und 
wir  wollen  gleich  hier  die  Ergebnisse  folgen  lassen.  Es  ist  jedoch  vorher  zu  erwähnen, 
daß  nur  bei  den  Käsen  No.  5,  6  und  10  die  ursprüngliche  Salzsäuremethode  von 
K.  Windisch  angewendet  wurde;  bei  den  anderen  Käsen  wurde  die  saure  Käselösung, 
wie  oben  beschrieben,  mit  Äther  ausgeschüttelt. 

Tabelle  V. 


Jodzahl 

Reichert- 
MeifiTBche  Zahl 

Verseifungszahl 

Siurezahl 

KSsesorte 

Salz- 

Extrak- 

Salz- 

fixtrak- 

Salz- 

Extrak- 

Salz- 

Kxtiak- 

s&ore- 

tions- 

Bftare- 

tioiia- 

8&nre- 

tlons- 

sfture- 

tiona- 

Ver- 

Ver- 

Ver- 

Ver- 

Ver- 

Ver- 

Ver- 

Ver- 

fahren 

fahren 

fabren 

fahren 

fahren 

fahren 

fahren 

fabren 

Emmentaler  käse  No. 

1 

35,08 

37,16 

27,91 

28,61 

228,9 

1 
229,1 

20,10 

17,40 

2 

34,68 

37,64 

26,99 

29,61 

230,2 

231,0 

13,63 

15,12 

3 

35,64 

37,68 

28,00 

27,75 

232,0 

228,2 

14,97 

9,72 

4 

37,40 

&7,71 

29,90 

29,62 

227,4 

■    225,8 

9,74 

8,75 

5 

36,91 

38,26 

25,49 

27,42 

227,0 

227,5 

10,43 

10,86 

6 

40,67 

42,62 

24,61 

26,11 

226,0 

225,8 

9,08 

8,98 

7 

37,07 

39,25 

26,83 

27,19 

229,0 

227,3 

7,80 

9,03 

8 

37,56 

37,67 

25,70 

25,02 

225,6 

225,4 

9,17 

4,77 

9 

£8,60 

38,52 

26,68 

25,20 

226,4 

226,6 

12,90 

4,52 

10 

36,28 

89,06 

26,37 

27,28 

226,0 

226,3 

12,73 

10,18 

M  Orla  Jensen.     Landw.  Jabrb.  der  Schweiz  1904,  326. 
')  Forschungsbericbte  Ober  Lebensmittel  etc.  1899,  4.  52. 
')  Arb.  Eaiserl.  Gesandheitsamte.    Berlin  1900,  17,  281. 
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Diese  Tabelle  bestätigt  die  Tatsache,  daß  das  nach  dem  Säureverfahien  ge- 
wonnene Fett  in  der  Regel  niedrigere  Jodzahlen  liefert,  als  das  nach  dem  Extraktion«- 
verfahren  erhaltene.  In  einer  früheren  Arbeit^)  wurde  darauf  aufmerksam  gemacht, 
daß  nur  schwer  schmelzbares  Butterfett  bei  37®  noch  eine  Trübung  zeigte  Das  nach 
der  Salzsäuremethode  aus  unseren  Käsen  gewonnene  Fett  schmolz  demgemäß  mit  nur 
zwei  Ausnahmen  ganz  klar  bei  37°,  dagegen  war  bei  dieser  Temperatur  kein  einziges 
nach  der  Extraktionsmethode  gewonnenes  Fett  vollständig  geschmolzen,  was  beweiaC 
daß  letzteres  Fett  fremde,  schwer  schmelzbare  Substanzen  enthielt*).  Die  beiden  FeU- 
proben,  welche  den  höchsten  Schmelzpunkt  besaßen,  rührten  zufälligerweise  von  den 
Gläslern  No.  8  und  9  her,  was  für  die  Ansicht  spricht,  daß  die  Konsistenz  de»  Kfce- 
fettes  die  Form  der  Locher  beeinflu^en  kann*). 

Obige  Tabelle  V  zeigt  ferner,  Saß  das  mittels  Säure  gewonnene  Fett,  wie  es  la 
erwarten  war,  meistens  höhere  Säurezahlen  aufweist  als  das  direkt  mit  Äther  extra- 
hierte. Bei  zwei  Käsen  (No.  2  und  7)  war  jedoch  das  Umgekehrte  der  Fall,  was 
von  einer  kleinen  Menge  Milchsäure  —  bezw.  Propion-  oder  Essigsäure  —  herrühren 
mag.  Diese  Säuren,  die  bei  der  Salzsäuremethode  ausgewaschen  werden,  gehen  näuh 
lich,  insofern  sie  sich  im  Käse  in  freiem  Zustande  befinden,  in  den  Ätherextrakt  über. 
Von  einer  Reinigung  des  letzteren  mittels  Petroläthers  mußte  Abstand  genommen 
werden,  weil  dieser  Äther  (obwohl  vorher  rektifiziert)  aus  größeren  Fettmengen  nicht 
wieder  zu  entfernen  ist,  ohne  daß  das  Fett  Veränderungen  (Oxydation  oder  Verlust 
an  freien  flüchtigen  Säuren)  ausgesetzt  wird. 

Die  größere  Menge  freier  Fettsäuren,  welche  bei  der  Salzsäuremethode  öfters  in 
das  Fett  übergeht,  beeinflußt  natürlich  sämtliche  Fettkonstanten,  und  zwar  müssen  da- 
durch die  Reichert- M ei ßTsche  Zahl  und  die  Verseif ungszahl  in  der  gleichen  Rich- 
tung wie  die  Säurezahl,  und  die  Jodzahl  in  der  entgegengesetzten  Richtung  verändert 
werden,  wenn  die  freien  Säuren  von  niedrigem  Molekulargewicht  sind,  und  umge- 
kehrt, wenn  sie  aus  Ölsäure  bestehen.  Bei  den  vorliegenden  Untersuchungen  ist  e» 
sehr  wahrscheinlich,  daß  die  kleinen  Unterschiede  zwischen  den  Reichert-Meißl'- 
sehen  Zahlen  und  den  Verseifungszahlen  der  nach  den  beiden  Methoden  gewonnenen 
Fette  hauptsächlich  dem  größeren  oder  geringeren  Gehalt  des  Fettes  an  freien  Säuren 
zuzuschreiben  sind. 

Bestimmung  der  Stickstoff- Substanzen.  Sämtliche  Stickstoffbestimmungen 
wurden  nach  dem  Verfahren  von  Kjeldahl  unter  Verwendung  von  Kupferoxyd  und 
Kaliumpermanganat  ausgeführt.  Für  die  G  e  s  a  m  t  s  t  i  c  k  s  t  o  f  f -  B  e  s  t  i  m  m  u  n  g  in  der 
frischen  Käsemasse  dürfen  nicht  weniger  als  2  g  verwendet  werden,  weil  man  sonst 
Gefahr  läuft,  keine  Durch  seh  nittsproben  zu  erhalten. 

Zur  Bestimmung  der  wasserlöslichen  Stickstoff-Sub  stanzen  ver- 
reiht man  40  g   der  Käsemasse    sorgfältig   im  Mörser  mit  40  —  50°   warmem  Walser, 

*)  Orla  Jensen,  Beiträge  zur  Kenntnis  und  Analyse  der  flüchtigen  Fettsäuren  in  Palm- 
fetten  und  Butter.    Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  190ö,  477  und  diese  Zeitschrift  19U5, 10,  265- 

^)  Hierunter  sind  nicht  nur  die  vermuteten  jodaddierenden  Substanzen  zu  versteheo. 
sondern  auch  noch  andere  Körper,  denn  Windisch  beobachtete  ein  ähnliches  verunreinigt« 
Aussehen  bei  dem  durch  Ausschüttolung  mit  reinem  Wasser  aus  älterem  Käse  gewonnenen 
Fett,  das  ja,  wie  erwähnt,  meistens  die  gleiche  Jodzahl  wie  das  nach  der  Salzsäuremetliode 
erhaltene  Fett  aufwies. 

^)  Orla  Jensen,  Über  den  Einfluß  des  Fettgehaltes  der  Milch  auf  die  Em^lentale^ 
käse.     Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  1906,  149. 
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spült  die  Emulsion  durch  einen  Trichter  in  einen  Literkolben,  setzt  die  Hauptmenge 
des  Wassers  zu,  schüttelt  gut  durch  und  füllt  nach  Abkühlung  bis  zur  Marke  auf. 
25  ccm  des  Filtrates  entsprechen  dann  1  g  Käsemasse.  Zwar  wird  ein  kleiner  Fehler 
dadurch  begangen,  daß  der  unlösliche  Teil  der  Käsemasse  ein  gewisses  Volumen  ein- 
nimmt; dieser  Fehler  kann  indessen  größtenteils  dadurch  beseitigt  werden,  daß  man 
beim  Auffüllen  des  Meßkolbens  das  sich  oben  ansammelnde  Fett  über  die  Marke 
treibt.  Nach  15-stündiger  Aufbewahrung  in  der  Kälte  unter  jeweiligem  Umschütteln 
wird  der  Fettpfropfen  entfernt  und  die  Flüssigkeit  filtriert.  Vom  Filtrate  werden  zur 
Bejtimmung  des  löslichen  Stickstoffes  50  ccm  und  zur  Bestimmung  des  Ammoniak- 
Stickstoffes  lüü  ccm  direkt  verwendet  Zur  Bestimmung  der  anderen  Stickstoff  Sub- 
stanzen werden  je  50  ccm  Filtrat  in  Meßkolben  von  100  ccm  gebracht,  die  betreffen- 
den Fällungsmittel  zugesetzt,  die  Kolben  bis  zur  Marke  aufgefüllt  und  gut  durch- 
geschüttelt. Am  anderen  Tag  wird  filtriert  und  vom  neuen  Filtrat  werden  50  ccm 
(1  g  Käsemasse  entsprechend)  nach  Kjeldahl  verbrannt. 

Das  hier  beschriebene  Verfahren  unterscheidet  sich  von  dem  Bondzynski'- 
schen*)  in  den  folgenden  beiden  wesentlichen  Punkten: 

1.  Die  verschiedenen  Stickstoff bestimmungen  werden  anstatt  in  der  getrockneten 
und  entfetteten  Käsesubstanz  direkt  in  der  frischen  Käsemasse  vorgenommen.  Das 
Trocknen  größerer  Käsemengen  im  Vacuum  bei  Zimmertemperatur  und  das  nachträg- 
liehe Behandeln  mit  Äther  ist  nämlich  sehr  zeitraubend  und  das  Trocknen  bringt, 
wie  bereits  Bondzynski  gezeigt  hat,  einen  Ammoniakverlust  mit  sich.  Bei  Weich- 
käsen kann  dieser  Verlust  so  beträchtlich  sein ,  daß  sich  in  den  Vacuumexsikkatoren 
am  Rande  der  Schwefelsäure  ganze  Krusten  von  Ammoniumsulfat  bilden,  und  hier 
läuft  man  dazu  noch  Gefahr,  daß  einerseits  durch  das  Mischen  der  inneren  Masse 
mit  den  äußeren  enzymreichen  Schichten  die  Reifung  des  Gemisches  während  des 
Trocknens  weiter  schreitet,  und  daß  andererseits  beim  Behandeln  mit  Äther  einige 
der  löslichen  Eiweißstoffe  unlöslich  werden.  Um  endlich  die  erhaltenen  Ergebnisse 
auf  die  frische  Käsemasse  umrechnen  zu  können,  ist  es  nicht  nur  notwendig  das 
Wasser  und  Fett  derselben  zu  kennen,  sondern  auch  dasjenige  des  getrockneten  und 
entfetteten  Käsepulvers.  Allen  diesen  Schwierigkeiten  entgeht  man,  wenn,  wie  oben 
beschrieben,  die  Käsemasse  direkt  mit  so  warmem  Wasser  behandelt  wird,  daß  das 
Käsefett  sich  während  des  Verreibens  geschmolzen  halten  kann;  man  erhält  dann, 
wie  der  Eine  von  uns  gezeigt  hat^),  bei  Hartkäsen  (bei  Weichkäsen  ist  ein  Vergleich 
überhaupt  unmöglich)  die  gleichen  Werte  wie  nach  der  anderen  umständlichen  Me- 
thode. Die  einzige  Unannehmlichkeit  ist,  daß  man  schnell  arbeiten  muß,  denn  die 
frische  Käsemasse  läßt  sich  nicht  aufbewahren. 

2,  Die  verschiedenen  Stickstoffbestimmungen  werden  anstatt  in  den  Nieder- 
schlägen in  aliquoten  Teilen  der  Filtrate  vorgenommen.  Das  vollständige  Auswaschen 
von  derartigen  Niederschlägen  ist  nämlich  eine  heikle  Sache,  weil  ihre  Löslichkeit 
von  den  kleinsten  Veränderungen  im  Salz-  und  Säuregehalt  der  umgebenden  Flüssig- 
keit beeinflußt  wird.  Man  hat  so  z.  B.  oft  Gelegenheit  zu  bemerken,  daß  das  Aus- 
waschungsmittel,  nachdem  es  eine  Zeitlang  kkr  abgeflossen  ist,    auf  einmal  zu  opali- 


*)  Stefan  Bondzynski,  Zur  Kenntnis  der  chemischen  Natur  einiger  Käsearten. 
Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  1894,  189. 

')  Orla  Jensen,  Studien  über  die  Enzyme  im  Käse.  Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz 
1900,  231. 
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sieren  anfängt;  dieses  rührt  daher,  daß  gewisse  Salze,  die  für  die  Fällung  notwendi» 
waren  und  zum  Teil  vom  Niederschlag  mitgerissen  wurden,  jetzt  soweit  ausgewaschen 
sind,  daß  der  Niederschlag  sich  wieder  aufzulösen  anfängt^).  Diese  Unsicherheit  wird 
vermieden,  wenn  man  nur  mit  aliquoten  Teilen  der  Filtrate  arbeitet  Der  Fehler,  da> 
man  wegen  des  Niederschlagsvolumens  begeht,  ist,  wenn  man  nur  mit  genügend  vw- 
dünnten  Lösungen  arbeitet,  verschwindend ;  man  erspart  dagegen  viel  Zeit,  indem  maa 
nicht  die  ganze  Menge  des  Niederschlages  auf  das  Filter  zu  bringen  braucht  Audi 
bei  der  Analyse  der  stickstoffhaltigen  Körper  der  Milch  ist  diese  Methode  die  «nage, 
die  sich  zu  Massenbestimmungen  eignet^). 

Zur  Ausfällung  der  löslichen  Eiweißkörper  im  Käse  haben  Benecke 
und  Schulze^)  Gerbsäure  verwendet  Auch  der  Eine  von  uns  hat  dieses  Fällungs- 
mittel empfohlen*).  In  essigsaurer  alkoholischer  Lösung  scheint  ein -Überschuß  dem- 
selben die  aus  dem  Käseextrakte  gebildeten  Niederschläge  nicht  wieder  auhulöeen. 
Bondzynski  und  später  Stutzer*)  haben  Phosphorwolframsäure  vorgeschlagen.  Da 
diese  Säure  indessen  auch  Ammoniak,  Diaminosäuren  und  höhere  Peptide  der  Mono- 
aminosäuren  fällt,  so  ist  sie  eher  dazu  geeignet,  die  Monoaminosäuren  und  ihre  niediigen 
Peptide  von  den  anderen  stickstoffhaltigen  Substanzen  zu  trennen.  Zu  diesem  Zwecke 
leistet  sie  auch  gute  Dienste,  und  da  die  Monoaminosäuren  im  Käse  die  Hauptmengc 
der  Eiweißzersetzungsprodukte  ausmachen,  so  wurde  bei  den  vielen  in  der  hiesigen  An- 
stalt vorgenommenen  Käseanalysen,  wenn  es  sich  nur  darum  handelte  eine  Gruppen- 
trennung der  löslichen  stickstoffhaltigen  Körper  vorzunehmen,  stets  Phosphorwolfram- 
säure  verwendet  In  neuester  Zeit  haben  Winterstein  und  Bißegger®)  bei  der 
Analyse  eines  Emmentalerkäses  in  zwei  verschiedenen  Reifungsstadien  neben  Phos- 
phorwolframsäure und  Gerbsäure  auch  Kupferhydroxyd,  Bleiessig,  Trichloressigsäuic 
und  Zinnchlorür  verwendet.  Mit  Ausnahme  der  Phosphorwolframsäure  lieferten  diese 
Fällungsmittel  fast  dasselbe  Ergebnis,  jedoch  war  mit  Zinnchlorür  die  Ausfällung 
meistens  unvollständiger.  In  vorliegender  Arbeit  haben  wir  auch  die  genannten  Ei- 
weißfällungsmittel mit  Ausnahme  von  Trichloressigsäure  geprüft  Wir  geben  ini  fol- 
genden die  von  uns  verwendeten  Reagentien mengen  an : 

Für  die  Ausfällung  mit  Phosphor  wolframsäure  wurden  zu  den  50  ccm 
Käseextrakt  30  ccm  25  Vo-iger  Schwefelsäure  und  20  ccm  10^/o-iger  Phosphorwolfram- 
säurelösung  verwendet  Diese  letztere  Menge  reichte  bei  den  untersuchten  Käsen  xnr 
vollständigen  Ausfällung  aus;  10  ccm  Phosphorwolframsäurelösung  waren  dagegen  in 
einigen  Fällen  zu  wenig.  Bei  der  Verbrennung  des  Filtrates  nach  Kjeldahl  stofiea 
die  Kolben  stark,  bis  die  ausgeschiedene  Wolframsäure  am  Glase  angebrannt  ist  Cm 
dieses  Stoßen  zu  verhindern,  empfehlen  Wint  erste  in  und  Biß  egg  er,  den  Zusau 
von  Kupferoxyd  reichlich  zu  bemessen. 


^)  Lehrreiche  Untersuchungen  über  das  Verhalten  des  Eiweiß-Gerbsäure-NiederschUg« 
enthält  die  Arbeit  von  John  Sebelien  , Studien  über  die  analytische  Bestimmongsweise  der 
Eiweißköi^er  mit  besonderer  Rücksicht  auf  die  Milch*.  (Zeitachr.  physiol.  Chem.  1889,  H 1^) 

^)  Orla  Jensen,  Lfißt  die  Milch  sich  in  ihrer  Zasammensetzung  dui'ch  das  Fatter  be- 
einflußen?  —  Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  1905,  535. 

')  Benecke  und  E.  Schulze,  Landwirtschaftliche  Jahrbtlcher  1887,  16,  317. 

*)  Orla  Jensen,  Nyt  Tidsskrift  for  Fysik  og  Kemi.     1897. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1S96,  35,  496. 

")  Versuche  zur  Bestimmung  der  stickstoffhaltigen  Käse-Bestandteile.  Zeitachr,  phjaiol 
Chem.  1906,  47,  1. 
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Für  die  Ausfällung  mit  Kupferhydroxyd  wurden  die  50  ccm  Käseextrakt  auf 
75®  erhitzt,  mit  5  ccm  gesättigter  Kalialaunlösung  und  10  ccm  Stutzer 'scher  Kupfer- 
hydroxydauf schwemmung  (0,4  g  CuO  entsprechend)  versetzt,  gut  durchgeschüttelt,  nach 
Abkühlung  aufgefüllt  und  wiederholt  geschüttelt.  Zur  vollständigen  Ausfällung  muß 
man  die  Mischung,  wie  v.  Wolosewicz^)  gezeigt  hat,  wenigstens  6  Stunden  stehen 
lassen.  Da  das  Filtrat  vom  Kupferniederschlag  beim  Kochen  mit  Schwefelsäure  sehr 
heftig  reagiert,  ist  bei  der  Verbrennung  nach  Kjeldahl  anfänglich  große  Vorsicht 
notwendig. 

Als  Gerbsäure  wurde  Alm^n's  Eiweißreagens  (4  g  stickstofffreie  Gerbsäure 

4  190  ccm  50°/o-iger  Alkohol  -]-  8  ccm  25®/o-ige  Essigsäure)  verwendet.  Bei  den 
untersuchten  Käsen  reichten  10  ccm  dieser  Lösung  aus,  um  in  50  ccm  Extrakt  die 
maximale  Fällung  hervorzurufen.  Die  Gerbsäurefällung  wurde  durch  Zusatz  verschie- 
dener Mengen  Chlorcalciumlösung  nicht  vollständiger,  woraus  zu  schließen  ist,  daß  die 
Käseextrakte  bereits  eine  genügende  Menge  Neutralsalz  (Kochsalz)  enthielten. 

Als  Bleiessig  wurde  die  offizineile  Lösung  (auf  100  Teile  Wasser  30  Teile 
Bleiacetat  -f-  10  Teile  Bleioxyd)  verwendet  Mit  0,5 — 1  ccm  derselben  erreicht  man 
in  den  50  ccm  Käseextrakt  die  maximale  Ausfällung.  Da  die  kleinsten  Überschüsse 
an  Bleiessig  einen  Teil  des  gebildeten  Niederschlages  wieder  lösen,  so  ißt  man  bei 
jedem  neuen  Käse  stets  genötigt,  Kolben  mit  verschiedenen  Mengen  dieses  Fällungs- 
mittels anzusetzen,  weshalb  dasselbe  sich  zur  Massenanalyse  nicht  eignet. 

Als  Zinnchlorür  wurde  die  S ch j ern i n g'sche  Lösung ^)  verwendet,  welche 
durch  Auflösung  von  50  g  geraspeltem  Zinn  in  einer  reichlichen  Menge  konzentrierter 
Salzsäure,  Eindampfen  auf  130  g  und  darauffolgendes  Verdünnen  auf  ein  Liter  herge- 
stellt wird.  Behufs  Vermeidung  der  Oxydation  wird  sie  in  kleinen  gut  verschlossenen 
Flaschen  aufbewahrt.  Ohne  gleichzeitigen  Zusatz  von  Neutralsalzen  vermochte  diese 
Lösung  nur  eine  Opaleszenz  in  den  Käseextrakten  hervorrufen;  wurden  dagegen  zu 
den  50  ccm  Extrakt   zuerst    10  ccm   einer    10%-igen  Chlorcalciumlösung   und   dann 

5  ccm  der  Stannochloridlösung  zugesetzt,  so  erhielten  wir  meistens  eine  ebenso  voll- 
ständige Fällung  der  Eiweißkörper  wie  mit  der  Gerbsäure. 

Die  bei  diesen  verschiedenen  Fällungsmitteln  verwendeten  Hilfsreagentien  rufen 
indessen  auch  meistens  selbst  Niederschläge  in  den  Käseextrakten  hervor,  und  beim 
Backsteinkäse  sogar  sehr  beträchtliche.  So  wurden  bei  dem  von  uns  untersuchten 
Backsteinkäse  ausgefällt: 

Mit  25  ^'/o-igerSchwefelsftnre  allein 60,97  Vo  des  Gesamt- Stickstoffs 

,  ,  ,  und  Phosphorwolframsäure  83,88  „  ^  , 

,    konzentrierter  Alaunlösung  allein 61,58  ,  ^  ^ 

,  ,  ,  und  Kupferhydrat    .    .  69,16  ,  „  „ 

,     10^.0-iger  Chlorcalciumlösung  allein 44,52  „  ^  ^ 

,  ,  ,  und  Zinnchlorür    .     .  58,75  ,  ,  « 

Nach  dem  Vorgang  von  Winterstein  und  Biß  egg  er  haben  wir  in  den 
Kdseextrakten  auch  die  durch  Kochen  koagulierbaren  Eiweißstoffe  be- 
stimmt; jedoch  ohne  Zusatz  von  Säuren  oder  Alkohol,  weil  diese  Reagentien  öfters 
viel  mehr  ausfällen  als  die  Hitze  an  und  für  sich.  So  wurden  bei  unserem  Backstein- 
käse  ausgefällt:  [Fortsetzung  S.  207.] 

*)  V.  Wolosewicz,  Die  quantitative  Bestimmung  des  Stickstoffs  der  Eiweißstoffe  etc. 
loaogDral-Dissertation.    Königsberg  1905. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1898,  87,  414. 
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[Fortee tzang  von  S.  205.] 

Durch  Kochen  allein 15,94  ®/o  des  Gesamt-StickstoflFa 

Mit  verdünnter  Essigsäure  bei  Zimmertemperatur    .    .  54,56  ,  „  , 

Durch  Kochen  mit  Essigsäure 55,91  ,  ,  , 

Die  Tabellen  auf  S.  206  geben  die  Stickstoffmengen  an,  welche  in  den  von  uns 
untersuchten  Käseextrakten  durch  die  erwähnten  Fällungsmittel  ausgeschieden  wurden. 
Die  Stiekstoffzahlen  sind  in  der  Tabelle  VI  in  Prozenten  des  Gesamt-Stickstoffes  und 
in  der  Tabelle  VII  in  Prozenten  des  wasserlöslichen  Stickstoffes  ausgedrückt^). 

Betrachten  wir  zuerst  die  die  Emmentalerkäse  betreffenden  Zahlen,  so  sehen  wir^ 
daß  der  wasserlösliche  Stickstoff  hier  meistens  ^/a  und  der  Ammoniak-Stickstoff  (den 
verschimmelten  Käse  No.  7  ausgenommen)  selten  mehr  als  Vao  des  Gesamt-Stickstoffes 
betragt.  Diese  Zahlen  sind  durch  viele  andere  Analysen  bestätigt  worden.  Was  den 
Monoaminosäure-Stickstoff,  wie  wir  den  mit  Phosphorwolframsäure  nicht  fällbaren 
Stickstoff  nennen  wollen,  betrifft,  so  liegt  derselbe  bei  den  hier  untersuchten  9  Monate 
alten  Käsen  zwischen  42  und  48®/o  des  löslichen  Stickstoffs,  bei  älteren  Emmentaler- 
käsen (wie  bei  No.  10)  betragt  er  indessen  nach  früheren  Analysen  meistens  50  bis 
60  **/o  des  löslichen  Stickstoffs.  Diese  Verhältnisse  finden  ihre  Erklärung  in  der  Tat- 
sache, daß  die  Milchsäurebakterien,  welchen  der  Emmentalerkäse  seine  Reifung  zu 
venlanken  hat,  aus  dem  Kasein  (bezw.  Parakasein)  fast  ausschließlich  Monoamino- 
säuien  und  nur  sehr  wenig  Ammoniak  oder  andere  Körper  bilden').  Schwieriger  zu 
verstehen  ist,  daß  Emmentalerkäse  überhaupt  nennenswerte  Mengen  löslicher  Eiweiß- 
stoffe enthält,  denn  die  mit  den  Molken  einverleibten  betragen  nur  0,5  ®/o  der  Ge- 
samt-Stickstoff Substanz.  In  der  frischen  Käsemasse  findet  man  jedoch  bereits  5Vo 
löslichen  Stickstoffs,  und  bedenkt  man  die  außerordentlich  leichte  Löslichkeit  des 
Käsestoffes  in  Säuren,  auf  die  besonders  Laxa^)  aufmerksam  gemacht  hat,  so  ist  es 
gar  nicht  ausgeschlossen,  daß  der  größte  Teil  der  im  Emmentalerkäse  gefundenen 
löslichen  Eiweißstoffe  Säurealbum inate  sind.  In  der  Tat  sprechen  unsere  Unter- 
suchungen für  diese  Annahme.  Schjerning  und  später  Weis*)  haben  nämlich 
gezeigt,  daß  Zinnchlorür  nur  die  echten  Eiweißkörper  und  die  allererste  Phase  der 
Proteolyse  ausfällt,    während  Gerbsäure  bekanntlich   sogar  einen  Teil  der  echten  Pep- 


*)  Da  wir  bei  der  Analyse  der  Emmentalerkäse  unsere  Methoden  noch  nicht  ausgear- 
arbeitet  hatten,  so  waren  wir  behufs  Konservierung  der  Käsemasse  —  entgegen  unserem 
Prinzip  —  genötigt,  dieselbe  vor  den  Untersuchungen  der  stickstoffhaltigen  Substanzen  zu 
trocknen  und  zu  entfetten.  Bei  der  Aufbewahrung  wurde  das  aus  dem  Emmentalerkäse  No.  7 
hergestellte  Pulver,  das,  wie  es  sich  herausstellte,  ungenügend  getrocknet  worden  war,  von 
einem  Schimmelpilz  befallen.  Es  zeigte  dadurch  keine  Verfärbung,  sondern  lediglich  das  vo- 
luminöse Aussehen  verriet,  daß  etwas  Abnormes  stattgefunden  hatte.  Die  Analyse  ergab 
einen  für  Emmentalerkäso  außergewöhnlich  hohen  Ammoniak gehalt,  was  der  Tätigkeit  der 
Schimmelpilze  zuzuschreiben  ist,  denn  bei  weiterer  Aufbewahrung  des  Pulvers  nahm  die 
Ammoniakmenge  fortwährend  zu.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  der  stickstoffhaltigen 
Körper  des  Käses  No.  7  haben  deshalb  keinen  absoluten  Wert,  nichtsdestoweniger  haben  wir 
dieselben  in  unseren  Tabellen  angefahrt,  weil  das  betreffende  Käsepulver  als  Prüfungsobjekt 
fOr  unsere  Methoden  gleichwohl  Interesse  bietet. 

-)  Vergleiche  die  Arbeit  von  Orla  Jensen  , Biologische  Studien  über  den  Käsereifungs- 
prozeß  etc*.     Landw.  Jahrbuch  der  Schweiz  1904,  858. 

')  Über  Einwirkung  der  Milchsäure  auf  Kasein  und  Parakasein.  Milchwirtsch.  Centralbl. 
1905,  1,  538. 

*)  Weis,  Studien  über  proteolytische  Enzyme  in  keimender  Gerste.  Inaugural- Disser- 
tation.   Kopenhagen  1902. 
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tone  ausscheidet.  In  den  aus  Em  mentaler  käse  (den  verschimmelten  Käse  ausgenommeo) 
hergestellten  Extrakten  fällt  indessen  Gerbsäure  nicht  mehr  Stickstoff  aus  als  Zino- 
chlorür,  woraus  zu  schließen  ist,  daß  die  löslichen  Eiweißstoffe  dieser  Käsesorte  riem- 
lieh  komplizierter  Natur  sind.  Hierfür  spricht  auch  der  Umstand,  daß  ein  Teil  der- 
selben bereits  beim  Kochen  koaguliert,  was  die  Säurealbuminate,  je  nach  dem  Salzgehalt 
der  Losunp:,  mehr  oder  weniger  vollständig  tun. 

Mit  Bleiessig  ist  die  Ausfällung  meistens  ein  wenig  größer  als  mit  Zinncbloriir 
und  Gerbsäure,  weil  der  Bleiessigniederschlag,  wie  Winter  stein  und  Bißegger 
gezeigt  haben,  stickstoffhaltige  Körper  nicht  eiweißartiger  Natur,  die  nicht  einmal  von 
Phosphorwolframsäure  gefällt  werden,  mit  niederreißt  Kupferhydrat  scheidet  in 
dem  aus  Emmentalerkäse  bereiteten  Extrakt  stets  bedeutend  mehr  Stickstoff  aus,  als  die 
vorerwähnten  Reagentien.  Dieses  Verhalten  könnte  für  die  Anwesenheit  von  PeptDooi 
sprechen,  die  nach  den  Untersuchungen  von  v.  Wolosewicz  viel  reichlicher  mit 
Kupferhydrat  (in  der  beschriebenen  Weise  verwendet)  als  mit  Gerbsäure  ausfallen. 
Bondzynski  hat  indessen  nur  im  Roquefort-  und  Camembertkäse,  also  in  Kä.'^D, 
bei  deren  Reifung  Schimmelpilze  tätig  sind,  mit  Sicherheit  echte  Peptone  nachweises 
können,  weshalb  die  starke  Ausscheidung  von  Stickstoff  Substanz  mit  Kupf^rhydrst 
eher  dem  Umstand  zuzuschreiben  ist,  daß  die  Kupfersalze  verschiedener  Aminosäuren 
schwer  löslich  sind  und  daher  nach  dem  Zusatz  von  Kupferhydrat  allmählich  aus- 
krystallisieren.  Daß  diese  Erklärung  die  richtige  ist,  geht  daraus  hervor,  daß  bei 
unseren  Analysen  die  Summe  des  Monoaminosäuren-  und  Ammoniak-Stickstoffes  (c  -j-dl 
n  vielen  Fällen  fast  ebenso  groß  war,  wie  die  im  Fiitrate  vom  Kupfern iederschLiep 
vorhandene  Stickstoff  menge  (b);  wenn  daher  dieser  Niederschlag  neben  den  Eiweiß- 
stoffen nicht  auch  Aminosäuren  enthielte,  dann  bliebe  für  die  im  Emmentalerkaae 
nachgewiesenen  Diaminosäuren  kein  Stickstoff  übrig.  Es  ist  somit  wahrscheinlich, 
daß  beim  Emmentalerkäse  die  Differenzen  zwischen  dem  im  Bleiessig-  oder  Kupfer- 
niederschlag einerseits  und  im  Zinnchlorür-  oder  Gerbsäureniederschlag  andererseits 
eingehenden  Stickstoff  von  nichteiweißartigen  stickstoffhaltigen  Substanzen  verursacht 
werden,  und  daß  die  letzteren  Reagentien  —r  weil  sie  gewöhnlich  gut  übereinstimmende 
Ergebnisse  liefern  —  im  vorliegenden  Falle  bereits  alle  lösliche  Eiweißkörper  ausscheiden. 
Aus  diesem  Grunde  nehmen  wir  auch  an,  daß  die  Differenz  zwischen  dem  mit  Gerb- 
säure nicht  fällbaren  Stickstoff  und  der  Summe  des  Monoaminosäuren-  und  Ammoniak- 
Stickstoffes,  a  —  (c  -f-  d),  hauptsächlich  aus  Diaminosäuren-Stickstoff  besteht*). 

Was  über  Emmentalerkäse  gesagt  worden  ist,  stimmt  (zufällig)  auch  für  den 
untersuchten  englischen  Cheddarkäse^).  Ein  näheres  Studium  der  einzelnen  Eiweiß- 
zersetzungsprodukte würde  aber  ohne  Zweifel  Unterschiede  aufdecken,  denn  es  ist  kaum 
anzunehmen,  daß  der  verschiedene  Geschmack  dieser  beiden  Käsesorten  lediglich  durch 
den  verschiedenen  Gehalt  an  Kalk  und  Propionsäure  verursacht  werden  kann. 

Wenn  wir  jetzt  zum  Backsteinkase  übergehen,  so  sehen  wir  ein  ganz  andere» 
Bild.   Hier  fällt  gerade  die  große  Menge  löslicher  Eiweißstoffe  und  Ammoniaks  neben 


^)  Winterstein  und  Bißegger  bezeichnen  diese  Stickstoffroenge  als  Base nstickstoff. 
weil  auch  wirkliche  Basen  wie  Tetra-  und  Pentametbylendiamin  mit  in  die  Fraktion  der 
Diaminosäuren  eingehen.  Solange  indessen  die  wichtigste  aller  Stickstoifbasen,  das  Ammoniak, 
in  Abzug  gebracht  wird,   halten  wir  das  Wort  Diaminosäuren-Stickstoff  für  besser  zutreffend. 

*)  Es  ist  jedoch  zu  bemerken,  daß  dieser  ungefähr  2  Jahre  alt  war,  weshalb  er,  wenn 
er  ebenso  jung  wie  die  Emmentalerkäse  untersucht  worden  wäre,  ohne  Zweifel  weniger  Amino- 
säuren enthalten  hätte. 
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einer  verhältnismäßig  geringen  Menge  Aminosäuren  auf.  Da  die  Hauptmenge  der 
löslichen  £iweißstoffe  bereits  mit  verdünnter  Essigsäure  ausfällt  (55^0  des  Gresamt- 
Stickstoffes  gegen  59  ^/o  mit  Zinnchlorür),  so  ist  es  wahrscheinlich,  daß  dieselben  zum 
größten  Teil  durch  das  Ammoniak  in  lösliche  Form  übergeführt  worden  sind.  Außer 
diesen  Alkalialbuminaten  und  eventuell  primären  Albumosen  befinden  sich  im  Back- 
steinkäse auch  einfachere  Proteinkörper,  die  sich  mit  Kupferhydrat,  Bleiessig  und  ganz 
besonders  gut  mit  Gerbsäure  ausfällen  lassen.  Das  Alm^n'sche  Reagens  scheint 
somit  bei  der  Käseanalyse  das  beste  Eiweißfällungsmittel  zu  sein.  Daß  das  Kupfer- 
hydrat beim  Backsteinkäse  so  wenig  Stickstoff  ausscheidet,  steht  im  guten  Einklang 
mit  der  geringen  Menge  Monoaminosäuren  dieser  Käsesorte. 

Die  in  den  vorhergehenden  Tabellen  angeführten  Ammoniakmengen  sind  nach 
der  von  Winterstein  und  B  i  ß  e  g  g  e  r  ausgearbeiteten  Methode,  Destillation  im  Vacuum 
bei  40^  mit  Magnesia,  bestimmt  worden.  Diese  Methode  ist  theoretisch  die  einzig 
richtige,  denn  durch  Destillation  des  Käseextraktes  mit  Magnesia  oder  mit  dem  von 
Stutzer  vorgeschlagenen  Baryumkarbonat  bei  höherer  Temperatur  hat  der  Prozeß 
keinen  sicheren  Abschluß,  sondern  es  destillieren  fortwährend  kleine  Ammoniakmengen 
über.  Die  Käsesubstanzen,  welche  bei  der  Destillation  allmählich  in  dieser  Weise 
zerfallen,  scheinen  indessen  die  nämlichen  zu  sein,  welche  auch  beim  Reifungsprozeß 
Ammoniak  abspalten,  denn  wir  haben  beobachtet,  daß,  je  mehr  Ammoniak  in  einem 
Emmeutalerkäse  bereits  vorhanden  ist,  desto  weniger  Ammoniak  durch  eine  zweite 
D^tillation  des  Käseextraktes  in  die  Vorlage  übergeht.  Übrigens  ist  die  Differenz 
zwischen  der  im  Vacuum  und  der  beim  gewöhnlichen  Druck  erhaltenen  Ammoniak- 
menge  meistens  so  gering,  daß  sie  im  Verhältnis  zu  den  anderen  in  der  Käseanalyse 
vorkommenden  Fehlerquellen  nur  wenig  in  Betracht  fällt.  Die  Tabelle  VIII  enthält 
eine  Zusammenstellung  der  Ergebnisse  der  nach  den  drei  erwähnten  Methoden  aus- 
geführten Ammoniak-Bestimmungen.  Bei  der  Destillation  unter  gewöhnlichem  Druck 
wurden  100  ccm  Käseextrakt  -f-  100  ccm  Wasser  genau  ^k  Stunde  auf  Asbest 
gekocht. 

Tabelle  VIII. 
In  Prozenten  des  Gesamt-Stickstoffs. 


Mit  Baryum- 
karbonat destilliert 

Mit  Magnee 

ia  destilliert 

Unter  gewöhnlichem 
Druck 

Im  Vacuum 

Unter  gewöhnlichem 
Druck 

r  1 

3,02 

3,70 

3,32 

2 

3,63 

3,68 

3,07 

3 

2,22 

2,35 

2,22 

4 

3,21 

2,97 

3,36 

Emmentalerkäse  No. 

5 

1,78 

1,76 

1,81 

6 

1,43 

1,50 

1,61 

7 

5,27 

5,35 

5,45 

8 

1,46 

2,12 

2,49 

9 

2,95 

2,87 

3.06 

10 

2,36 

2,33 

2,51 

finglisGlier  Cheddarkftse  . 

,    , 

3,23 

3,44 

3,60 

All^äaer  Backsteinkfise  . 

•    • 

10,72 

10,95 

11,02 

K.Ol 
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Wie  man  sieht,  erhält  man  bei  der  Destillation  unter  gewöhnlichem  Druck  mit 
Bar}'umkarbonat  meistens  etwas  weniger  und  mit  Magnesia  meistens  etwas  mehr  Am- 
moniak als  bei  der  Destillation  im  Vacuum  mit  Magnesia. 


Über  das  Öl  der  Java-Oliven. 

Von 
Dr.  Konr.  Wedemeyer. 

Mitteilung   aus  dem  Laboratorium  der  Olfabriken  Großgerau-Bremea. 

Die  Java-Olive  ist  der  Samen  einer  Sterculiacee;  sie  hat  mit  der  Frucht  dö 
südeuropäischen  Olivenbaumes  keine  Ähnlichkeit  Der  mir  vorliegende  Samen  war 
von  Java  versuchsweise  verschifft  worden.  Eine  genaue  Bestimmung  der  Stammpfianze 
war  mir  nicht  möglich;  am  meisten  ähnelte  der  Samen  einer  im  Bremer  BotanischeD 
Museum  vorhandenen,  nicht  näher  bezeichneten  Sterculiacee,  jedoch  war  der  mir  vor- 
liegende Samen  der  sog.  Java-Oliven  etwas  größer,  als  der  Samen  jener  Sterculia-An, 
glich  ihm   aber   sonst  vollständig. 

Ein  ebenfalls  im  Bremer  Botanischen  Museum  vorhandener  als  Sterculia  foetida 
L.  bezeichneter  Samen  dieser  Kapselfrucht  war  größer,  als  der  von  mir  untersucht!^ 
und  zeigte  nicht  runde,  sondern  mehr  flachgedrückte  Form. 

Nachstehend  bringe  ich  eine  Abbildung  des  untersuchten  Samens. 


1  2  3  4 

Fig.  2. 
Samen  von  Java-Oliven.     (Natürliche  Größe.) 

1.  Ganzer  Samen  mit  Bruchstück  der  Hülle.  —  2.  Teil  der  pergaui entartigen  Hülle.  —  3.  Ltogs^ 
schnitt  durch  den  Samen.  —  4.  Querschnitt  durch  den  Samen. 

Es  unterliegt  keinem  Zweifel,  daß  der  Samen  von  einer  Sterculia-Art  abstammt' 
auch  vom  Hamburger  staatlichen  Laboratorium  für  Warenkunde  wurde  der  Samen 
als  eine  der  Sterculia  foetida  nahestehende  Art  bezeichnet.  Von  dem  Hamburgs 
Import-Hause,  welches  die  Samen  eingeführt  hatte,  waren  sie  als  „Olives  de  Java"  oder 
„Kaloempang-Bohnen**  bezeichnet  In  Carl  Schädler's  „Technologie  der  Fette* 
ist  auf  Seite  577  kurz  das  öl  von  Sterculia  foetida  L.  erwähnt 

Der  Samen,  im  Gewichte  von  etwa  2,4  g,  ist  von  einer  dünnen  scbwanf» 
pergamentartigen  Hülle  (Gewicht  etwa  0,15  g)  umgeben.  Die  harte  Schale  des  Samens 
ist  außen  hell  schokoladefarbig,  innen  dunkelbraun.  Die  rein  weißen  fleischigen  Koljle- 
donen  machen  gut  die  Hälfte  des  Gewichtes  des  ganzen  Samens  aus. 
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Aus  der  schwarzen  pergamentartigen  Hülle  ließ  sich  kein  Ol  gewinnen. 

Aus  der  Schale  wurden,  im  Mittel  von  10  Extraktionen,  9,8%  eines  gelben 
butterartigen  weichen  Fettes  gewonnen,  aus  den  fleischigen  Kotyledonen  46,6  ^/o  eines 
flüssigen  hellgelben  Öles  und  aus  den  ganzen  Samen  (Hülle,  Schale  und  Fleisch) 
30,3^0  flüssiges  hellgelbes  Ol  extrahiert. 

Die  Kotyledonen  der  Samen  haben  einen  angenehmen  marzipanartigen  Geschmack 
und  scheinen  bei  größeren  innerlichen  Gaben  keine  schädlichen  Wirkungen  zu  äußern. 
Ein  Jagdhund  wurde  häufiger  mit  bis  zu  1  kg  Sterculia-Preßkuchen  gefüttert,  ohne 
daß  schädliche  Wirkungen  bemerkbar  waren.  Die  Eingeborenen  auf  Java  sollen  das 
Ol  sowohl  zu  Genußzwecken,  als  auch  zum  Brennen  venvenden.  Die  nicht  entfetteten 
Java-Oliven  enthielten  29,30^0  Protein. 

Die  folgenden  Zahlen  beziehen  sich  alle  auf  Ol,  welches  durch  Pressen  aus 
den  zerkleinerten  Samen  (Hülle,  Schale  und  Kotyledonen)  gewonnen  wurde. 

Das  gepreßte  Ol  sieht  hellgelb  wie  Olivenöl  aus,  hat  einen  schwach  ranzigen 
Geruch,  angenehmen  Geschmack,  ist  mit  Äthyläther  und  Petroläther  in  jedem  Ver- 
hältnis klar  mischbar  und  mischt  sich  nicht  mit  95^/o-igem  Alkohol.  Bei  Zimmer- 
temperatur ist  dasselbe  flüssig  ohne  feste  Ausscheidungen. 

Die  freieSäure  im  Ol  betrug  nur  2,6%,  berechnet  auf  das  mittlere  Molekular- 
gewicht der  Fettsäuren  des  Öles.  Das  spezifische  Gewicht  bei  15°  betrug  0,9260; 
der  Brechungsindex,  mit  dem  Zeiß'schen  Refraktometer  bestimmt,  1,4654 
bei  40<>  C. 

Im  Polarisatiousapparate  von  Soleil-Ventzke  (Länge:  200  mm)  war 
nur  eine  sehr  geringe  Drehung  zu  bemerken. 

Der  Viskositätsgrad,  mit  dem  E n g  1  e r ' sehen  Viskosimeter  bestimmt,  betrug 
16,52  bei  20  o. 

Die  Maumenö'sche  Probe  mit  50  g  Ol  und  10  ccm  vorher  auf  320°  er- 
hitzter Schwefelsäure  ergab  im  Mittel  von  4  Bestimmungen  eine  Temperaturerhöhung 
von  158°.  Zum  Vergleiche  benutzte  ich  in  der  hiesigen  Fabrik  hergestelltes  Cotton- 
speiseöl  aus  ägyptischer  Saat;  dieses  ergab  im  Mittel  von  4  Bestimmungen  die 
Maumen§'sche  Zahl  79°  C. 

Die  Jod  zahl  betrug  im  Mittel  aus  6  Bestimmungen  76,6;  die  Verseif ungszahl 
187,9,  die  Hehner'sche  Zahl  =  95,6,  die  Reichert-MeißTsche  Zahl  =  0,8, 
die  Acetylzahl  nach  Benedikt-Ulzer  =  23,5  und  endlich  betrug  der  Gehalt  an 
Cnverseif barem  Oyll^lo. 

Die  aus  dem  Ol  durch  Verseifen  mit  Kalilauge  und  Abspalten  mit  verdünnter 
Schwefelsaure  gewonnenen  Fettsäuren  gingen  beim  Trocknen  schon  bei  mäßiger  Warme 
in  einen  dicken  zähen  Zustand  über,  beim  längeren  Erwärmen  wurden  dieselben 
gummiartig  zäh. 

Das  Ol  zeigt  beim  Erhitzen  ein  ganz  eigenartiges  Verhalten.  Erhitzt  man 
Java-Olivenöl,  ob  alt  oder  eben  gepreßt,  auf  240—245^,  so  geht  das  Ol  unter 
weiterer  Selbsterhitzung  in  einen  kirschgummiähnlichen  Körper  über  und  zwar  plötzlich. 
Macht  man  den  Versuch  mit  einer  größeren  Menge  Öles,  etwa  1  kg,  so  kann  bei 
Unterlassung  der  Kühlung  die  Selbsterhitzung  unter  gleichzeitiger  gallertartiger  Er- 
starrung 80  weit  gehen,  daß  das  Ol  sich  entzündet  und  die  ganze  Menge  durch  Ver- 
kohlen schwarz  wird. 

Erhitzt  man  dagegen    das  Ol   kurze  Zeit   auf  240^  C   und    kühlt  dabei,    sodaß 
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die  Temperatur  durch  das  Selbsterhitzen  nicht  über  250^  C  steigt,  so  erhält  man  eine 
zähe  gummiähnliche  Masse,  die  in  keinem  bekannten  Lösungsmittel  löslich  ist  Dieser 
Körper  scheint  an  der  Luft  nicht  zu  verharzen,  sondern  bleibt  elastisch.  Über  das 
weitere  Verhalten  dieses  Körpers  werde  ich  in  einer  späteren  Mitteilung  berichten. 


Olpipette. 

Von 

R«  Krzizan,  k.  k.  Adjunkt. 

Mitteilung  aus  der  K.  k.  C^ntersachungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Prag 
(Deutsche  Universität).    Vorstand:  Prof.  Dr.  Haeppe. 

In  den  folgenden  Zeilen  will  ich  eine  Vorrichtung  beschreiben,  die  sich  jeder 
leicht  selbst  anfertigen  kann,  und  die  mir  beim  Abwägen  von  Ölen  bezw.  flüssigen 
Fettsäuren  die  besten  Dienste  leistet. 

Ein  Glasrohr  von  passendem  Durchmesser  wird  durch  Aus- 
ziehen und  Absprengen  in  die  aus  Fig.  3  ersichtliche  Form  ge- 
bracht. Entsprechend  der  Öffnung  bei  a  wird  ein  Glasstab  aus- 
gewählt und  zwar  so,  daß  er  leicht  in  das  Rohr  eingeschoben  wer- 
den kann.  Das  untere  Ende  des  Stabes  wird  rund  geschmolien 
und  mit  Hilfe  von  etwas  feinem  Smirgelpulver  und  Wasser  in 
die  Spitze  der  Pipette  ein  geschliffen.  Diese  Arbeit  dauert  mir 
einige  Minuten.  Dabei  ist  der  Schliff  so  gat,  daß  er  selbst  Äther 
nicht  durchläßt. 

Zum  Gebrauch  bringt  man  das  zu  untersuchende  öl  u.s.w. 
in  ein  kleines  Spitzglas  von  etwa  20  ccm  Inhalt^  stellt  die  ge- 
reinigte und  trockene  Pipette  hinein  und  stülpt  über  das  obere 
Ende  bei  a  einen  weitlumigen  Gummischlauch  —  etwa  einen  Gas- 
schlauch. Der  Schlauch  muß  so  weit  sein,  daß  der  Glasstab  nicht 
erfaßt  wird,  sondern  frei  spielen  kann.  Saugt  man  nun  vorsichtig 
an  dem  Schlauch,  so  hebt  sich  der  Ventilstab,  und  die  Flüssig- 
keit tritt  langsam  in  die  Pipette  ein.  Ist  die  Pipette  genügend 
gefüllt  oder  hat  man  alles  aus  dem  Spitzglas  aufgesaugt,  so  stellt 
man  das  Saugen  ein ;  damit  schließt  sich  auch  die  Pipette  von 
selbst.  Man  nimmt  den  Schlauch  ab  und  bringt  Pipette  und 
Spitzglas  auf  die  Wage.  Durch  leises  Lüften  des  Ventilstabed 
kann  man  nun  jede  beliebige  Menge  des  Öles  in  das  bereit  gehaltene  Geföß  aus- 
fließen lassen. 

Die  Größe  der  austretenden  Tropfen  ist  natürlich  von  der  Öffnung  der  Spit» 
abhängig.  Kennt  man  jedoch  einmal  sein  Instrument  und  verwendet  man  für  gleiche 
öle  immer  dieselbe  Pipette,  dann  kann  man  durch  die  Anzahl  der  austretenden 
Tropfen  die  gewünschte  Ein  wage  fast  genau  erreichen. 

Man  kann  auch  die  Glasröhre  mit  einer  Teilung  in  Vio  <5cm  versehen,  wodurch 
der  Apparat  zu  einer  kleinen  Bürette  wird. 

Die  hier  beschriebene  Vorrichtung  kann  natürlich  in  den  verschiedensten  Größen 


Fig.  3. 
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angefertigt  werden  und  eignet  sich  namentlich  dort,  wo  wenig  Substanz  zur  Analyse 
zu  Grebote  steht.  Das  in  das  Spitzglas  gebrachte  Ol  u.  s.  w.  sammelt  sich  darin  in 
der  Spitze  und  kann  fast  vollständig  in  die  Pipette  aufgesaugt  werden.  Für  größere 
Einwagen,  oder  mehrere  Einwagen  hintereinander,  kann  man,  um  dem  Apparat  nicht 
eine  übermäßige  Länge  geben  zu  müssen,  in  der  Mitte  des  Rohres  eine  Kugel  blasen. 


Über  £iweiß-KaiFeeglasur. 

Von 

Rieh«  Krzizan,  k.  k.  Adjunkt. 

Mitteilung  aus  der  K.  k.  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Prag 
(Deutsche  Universität).    Vorstand:  Prof.  Dr.  Hueppe. 

Diese  neue  Art  von  Kaffeeglasur  sollte  angeblich  einem  lang  gefühlten  Bedürf- 
nisse Rechnung  tragen.  Neben  der  größeren  Haltbarkeit  d.  i.  Erhaltung  des  Aromas 
bei  gebranntem  Kaffee  und  neben  Verleihung  eines  Hochglanzes  —  der  übrigens  ganz 
und  gar  Geschmacksache  ist  —  sollte  hauptsächlich  der  Nährwert  der  gerosteten  Kaffee- 
hohne durch  die  Glasur  erhöht  werden.  Die  besondere  Beleuchtung  des  letzten  Punktes 
ist  der  Zweck  der  vorliegenden  Zeilen. 

Die  Eiweiß-Glasur  wurde  uns  in  prismatischen  Stücken  von  beiläufig  100  g 
eingeliefert.  Sie  stellte  eine  braune  Masse  mit  einem  Stich  ins  Rötliche  dar.  Die 
Proben  waren  äußerst  zäh  und  ließen  sich  mit  dem  Messer  nur  schwer  schneiden.  Die 
Bruchflächen  wiesen  körnige  Struktur  auf.  Beim  Verkosten  dieser  Glasur  konnte  nur 
ein  ganz  schwach-süßer  Geschmack  beobachtet  werden.  Mehr  in  den  Vordergrund 
trat  eine  gewisse  Klebrigkeit,  In  kaltem  Wasser  war  die  Masse  erst  nach  einiger 
Zeit  löslich,  gab  aber  dann  eine  nur  wenig  getrübte  Lösung,  wogegen  heißes  Wasser, 
auf  die  Probe  gebracht,  sofort  auf  ihrer  Oberfläche  ein  weißes  Gerinnsel  erzeugte, 
wodurch  jede  weitere  Lösung  aufgehoben  wurde. 

Die  durchgeführte  chemische  Analyse  lieferte  folgendes  Ergebnis: 

Wasser 21,21% 

Albumin 32,40  . 

Glykose 20,68  , 

Dextrin 22,08  , 

Asche 2,78  , 

Borax  (NajB^ÜT) 1,35  , 

Teerfarbstoffe vorhanden 

Laut  Angabe  des  Erzeugers  sollte  die  Glasur  aus  Albumin  und  Stärkezucker 
bestehen. 

Von  uns  wurden  zunächst  das  Vorhandensein  eines  Teerfarbstoffes  und  der 
Borax  beanstandet  Wie  sich  später  herausstellte,  war  der  verwendete  Teerfarbstoff 
ein  sogenannter  „Zuckercouleur-Ersatz",  ein  Gemenge  aus  Ponceau  CO, 
Säuregelb  R  und  Indulin  wasserlöslich.  Der  gefundene  Borax  stammte  aus 
dem  verwendeten  Eiweiß,  das  galizischen  Ursprunges  war.  Dasselbe  wurde  uns  nach« 
träglich  eingeschickt  und  näher  untersucht.  Das  Präparat  lag  in  Pulverform  vor  und 
war  fast  vollkommen  wasserlöslich,   die  Lösung   zeigte   stark  alkalische  Reaktion.     In 
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der    lufttrockenen    Probe    Mrurden    3,35  ®/o    Borax    (Na2B407)   neben   einem   Gesamt- 
Aschengehalt  von  8,01  °/o  gefunden. 

Was  die  Verwendung  dieser  Eiweiß-GIasur  anlangt^  so  möge  aus  der  uns  vor- 
liegenden Gebrauchsanweisung  folgendes  mitgeteilt  werden: 

.Man  nimmt  aaf  die  zu  glasierende  Menge  Kaffee  stets  den  zehnten  Teil  an  fest» 
Glasur,  die  in  der  gleichen  Menge  von  lauwarmem  Wasser  aufzulösen  ist.  Der  ans  der 
Rösttronmiel  kommende  gebrannte  Kaffee  wird  auf  ein  Sieb  geschattet  und  auf  beil&nfig  40^  C 
auskühlen  gelassen.  Man  besprengt  nun  den  Kaffee  mit  der  aufgelösten  Glasur  und  miscbt 
ihn  solange  mit  den  Händen,  bis  er  ein  gleichmäßiges  Aussehen  erlangt  hat.  Im  üb! igen  fibtr- 
läßt  man  den  so  hergerichteten  Kaffee  sich  selbst,  wobei  die  noch  in  ihm  enthaltene  Winne 
menge  völlig  genügt,  daß  er  jenen  Trockenheitsgrad  erlangt,  um  nicht  mehr  zu  kleben.  Wichtig 
ist  bei  diesem  Vorgang  das  Einhalten  der  Temperatur  des  gebrannten  Kaffees.  Ist  er  za  beiß, 
80  backt  die  Glasur,  und  das  Produkt  erhält  ein  unschönes  Aussehen.* 

Zu  den  Vorzügen,  die  diese  Art  der  Glasur  haben  sollte,  übergehend,  sei  nur 
das  Nachstehende  hervorgehoben: 

I.  „Das  Kaffeearoma  soll  gebunden  bezw.  durch  längere  Zeit  er- 
halten bleiben."  Gegen  diese  Behauptung  wäre  kein  Einwand  zu  erheben.  Ver- 
suche, die  ich  mit  gebrannten  Bohnen  einer  und  derselben  Kaffeesorte  anstellte,  zeigten, 
daß  die  glasierte  Probe  länger  ihr  Aroma  behielt,  als  die  >  unglasierte,  daß  also  um 
einen  alltäglichen  Ausdruck  zu  gebrauchen,  die  Probe  nicht  so  stark  „ausrauchte." 
Um  dies  zu  erweisen,  wurden  die  glasierten  nnd  unglasierten  Kaffeebohnen  in  offenen 
Schalen  stehen  gelassen.  Nach  10  Tagen  wurden  beide  Proben  vermählen.  Der 
glasierte  Kaffee  hatte  nach  dieser  Zeit  einen  viel  kräftigeren  Geruch  als  der  nicht 
glasierte.  Ähnliche  Ergebnisse  erhielten  auch  Waage ^)  und  T.  F.  Hanausek*). 
Die  dort  verwendete  Glasur  war  Zucker  bezw.  Harz. 

II.  „Diese  Kaffeeglasur  paralysiert  einen  starken  Prozentsati 
der  nervenschädlichen  Eigenschaften  der  meisten  Kaffeesorten."  Dies? 
kann  man  vielleicht  einem  Laien  einreden,  der  Fachmann  wird  jedoch  für  die^  Be- 
hauptung nur  ein  ungläubiges  Lächeln  übrig  haben. 

III.  „Der  gerösteten  Kaffeebohne  werden  im  allgemeinen  alle  jene 
und  weit  mehr  Eiweißstoffe  ersetzt,  welche  ihr  durch  das  Rösi- 
verfahren  entzogen  wurden,  wodurch  die  Bohne  an  Nährwert  ge- 
winnt" und 

IV.  „Klärt  sich  der  Aufguß  bei  der  Herstellung  des  Getränkes 
durch  die  allgemein  bekannte  Eigenschaft  des  Eiweißes  rascher.** 

Die  Punkte  III  und  IV  stehen  im  direkten  Widerspruch  zueinander.  Dem 
Erzeuger  dieser  Eiweißglasur  ist  das  Gerinnen  von  Eiweiß  ganz  gut  bekannt,  nichts- 
destoweniger  spricht   er    in  Punkt  III  von  einer  Vermehrung  an  Nährstx)ffen. 

Wie  groß  ist  überhaupt  das  Mehr,  das  so  glasierte  Bohnen  durch  diesen  Über- 
zug erhalten? 

Ein  unglasierter  und  ein  nach  Vorschrift  glasierter  Kaffee  derselben  Sorte  wurden 
auf  ihren  Stick  Stoff gehalt  geprüft.     Es  fanden  sich: 

In  der  unglasierten  Probe 14,38  ^o  StickstoflFsubstanz 

„     ,     glasierten  ,  14,75  ,  , 


»)  Pharm.  Centralhalle  1893,  34,  753. 
*)  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  276. 
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In  der  glasierten  Probe  war   also   die  Stickstoff-Substanz  um  0,37%  gestiegen. 
Nach  der  Rechnung  hätte  dieser  Zuwachs  0,324%  betragen  sollen. 

Ist  schon  diese  Zunahme  an  Stickstoff-Substanz  an  und  für  sich  klein,  so  wird 
sie  noch  um  so  kleiner,  wenn  man  bedenkt,  daß  ja  nur  der  Aufguß  bezw.  Absud  der 
Kaffeebohnen  genossen  wird.  Sparsame  Hausfrauen  —  und  für  diese  wäre  in  erster 
Linie  eine  allfällige  Erhöhung  an  Eiweiß-Stickstoff  praktisch  wichtig  —  rechnen  z.  B. 
bei  uns  für  eine  Tasse  Kaffee  ^/2  Lot*),  das  sind  8,751  g  geröstete  Bohnen.  Dieser 
Kaffeemenge  entspricht  in  der  Glasur  ein  Mehr  von  0,0324  g  Stickstoff -Substanz, 
also  eine  Menge,  die  nicht  von  Belang  ist.  Allein  auch  dieser  Gewinn  an 
Stickstoff-Substanz,  der  in  Form  von  wasserunlöslichem  Eiweiß  auf  der  Kaffeebohne 
als  Glasur  sich  befindet,  wird  illusorisch,  wenn  man  sich  die  Zubereitung  des  Ge- 
tränkes „Kaffee"  vor  Augen  hält.  Ob  nun  dazu  Kaffee  allein  oder  in  Verbindung 
mit  einem  Zusatz  (Cichorie,  Feigenkaffee  u.  s.  w.)  verwendet  wird,  ändert  nichts  au  der 
Sache.  In  besseren  Haushaltungen  wird  der  Kaffee  in  eigenen  „Kaffeemaschinen*'  durch 
Aufgießen  von  siedendem  Wasser  auf  das  festgestampfte  Kaffeepulver  bereitet.  Oder  es 
wird  der  gemahlene  Kaffee  in  siedendes  Wasser  gegeben,  kurze  Zeit  aufgekocht,  etwas 
stehen  gelassen  und  durch  ein  Leinenfilter  von  der  Form  einer  Düte  filtriert.  Endlich 
wird  beim  gewöhnlichen  Manne,  der  wohl  der  Hauptkonsument  von  Kaffee  ist,  der 
gemahlene  Kaffee  —  von  dem  übrigens  des  relativ  hohen  Preises  wegen  nur  recht  wenig 
genommen  werden  kann  —  mit  einer  großen  Menge  eines  Kaffeesurrogates  gründlich 
in  Wasser  ausgekocht,  stehen  gelassen  und,  nachdem  sich  die  trübenden  Bestandteile  ge- 
setzt haben,  mit  dem  I^öffel  abgeschöpft.  In  allen  diesen  Fällen  wird  das  Eiweiß  der 
Glasur  zum  Gerinnen  und  damit  in  die  ujilösliche  Form  gebracht.  Durch  das  darauf- 
folgende Filtrieren  oder  Absitzenlassen  geht  es  natürlich  für  die  weitere  Ausnutzung 
durch  den  menschlichen  Organismus  verloren. 

Um  dies  auch  zahlenmäßig  festzustellen  wurde  folgender  Versuch  angestellt: 

Die  eine  Hälfte  gebrannter  Kaffeebohnen  wurde  glasiert,  die  andere  Hälfte  un- 
glasiert belassen.  Nachdem  beide  Proben  in  der  Kaffeemühle  auf  gleiche  Kerngröße 
vermählen  waren,  wurden  je  10  g  davon  in  einen  Erlen meyer-Kolben  von  300  ccm 
gegeben  mit  je  100  ccm  siedendem  Wasser  übergössen,  2  Minuten  gekocht  und  durch 
einen  Leinenkonus  in  einen  ?50  ccm -Kolben  filtriert  Diese  Behandlung  wurde  in 
beiden  Fällen  ganz  gleichmäßig  ausgeführt  und  das  Aufgießen  von  Wasser  noch 
zweimal  wiederholt.  Der  Kolbeninhalt  wurde  'gemischt,  bei  15®  C  auf  die  Marke 
eingestellt  und  das  spezif.  Gewicht  der  Lösung  mit  Hilfe  des  Pyknometers  bei  15®  C 
bestimmt  In  beiden  Fällen  betrug  dasselbe  1,0040,  woraus  der  Schluß  gezogen 
werden  kann,  daß  die  Extraktion  bei  den  zwei  Proben  ganz  gleichmäßig  verlief.  In 
50  ccm  dieser  Lösung  wurde  nun  der  Stickstoff  bestimmt  Derselbe  lieferte,  auf 
Stickstpff-Substanz  umgerechnet,  folgende  Zahlen: 

Lösliche  Stickstoff-Substanz 

1.  ünglaaierter  Kaffee 0,550^0 

2.  Glasierter  Kaffee 0,554  , 

Die  minimale  Steigerung  an  löslicher  Stickstoff-Substanz  im  zweiten  Falle  kann 
ein  zufälliger  Analjsenfehler  sein,  wenn  man  sie  nicht  auf  Rechnung  von  allenfalls 
durch  das  Leinenfilter  gegangenen  Teilchen  von  geronnenem  Eiweiß  setzen  will. 

Der  Hauptzweck,  den  die  Eiweißglasur  verfolgt,  nämlich  eine  Steigerung  an  lös- 


»)  Ein  Wiener  Lot  =  17,502  g. 
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liehen  Stickstoff-Substanzen  in  dem  Gretränk  „Kaffee"  herbeizuführen,  wird  ak)  nicht 
erreicht.  Einen  besonderen  Vorteil  hat  also  die  Eiweißglasur  vor  einer  Zuck«-  oder 
Harzglasur  eigentlich  nicht.  Zudem  ist  sie  auch  ziemlich  teuer,  indem  für  100  kg 
Prima-Eiweißglasur  ein  Preis  von  600  Kronen  ö.  W.  gefordert  wird. 


Quantitative  Bestimmimg  der  Pikrinsäure. 

Von 
E.  Feder. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Aacben. 

Bekannt  sind  die  stark  saueren  Eigenschaften  des  Trinitrophenols;  jedoch  scheinen 
sie  zur  quantitativen  Ermittelung  der  Pikrinsäure  auf  titrimetrischem  W^  noch  nicb 
benutzt  worden  zu  sein.  Wenigstens  vermochte  ich  in  der  mir  zur  Verfügung  sU^jee- 
den  Literatur  keine  Angaben  darüber  zu  finden.  Da  andererseits  eine  einfache  Be- 
stimmung der  Pikrinsäure  für  den  analytischen  Chemiker  wie  vielleicht  auch  für  die 
Technik  von  Wert  sein  kann,  so  lasse  ich  die  von  mir  ermittelten  Werte  hier  folgei 

Ein  praktischer  Fall,  in  welchem  ein  Haarwasser  mit  Pikrinsäure  geförbt  worden 
war,  veranlaßte  mich,  zu  versuchen,  ob  letztere  auf  alkalimetrischem  Wege  bestimmbar 
sei.  Dabei  wurde  die  Pikrinsäure  in  Wasser  gelost  und  mit  ^/lo  N.-Kalilauge  unter 
Benutzung  von  Phenolphtalein  als  Indikator  titriert.  Um  eine  deutliche  Botfärbung 
zu  erzielen,  muß  eine  genügende  Menge  des  letzteren,  etwa  0,5 — 1  com  eino"  Lösung 
1  :  30,  hinzugefügt  werden.  Der  Umschlag  von  Gelb  nach  Rot  hin  ist  deutlich  tu  sehen; 
auch  waren  die  erhaltenen  Ergebnisse  befriedigend.  Besser  noch  gestaltet  sich  die 
Titration  auf  folgende  Weise;  Bekanntlich  reagiert  eine  Losung  von  Kaliumjodat  und 
-Jodid  mit  kleinsten  Mengen  Säure  unter  Abscheidung  einer  äquivalenten  Menge  Jod. 
Eine  Lösung  von  wenig  Kaliumjodat  und  Kaliumjodid  schied,  mit  Pikrinsäure  versetti, 
sofort  Jod  aus;  dieses  wurde  mit  ^/lo  N.-Thiosulfatlösung  unter  Zusatz  von  Stärkelöaing 
titriert.  Dabei  ging  die  Farbe  von  dunkelblau  über  schmutzig  grünlich-blau  mit  ein«n 
sehr  deutlichen  Umschlag  in  das  reine  Gelb  der  Pikrinsäure  über. 

Das  Trinitrophenol  wirkt  als  einbasische  Säure;  es  zeigt  also  1  com  */io  N.-Thio- 
Sulfatlösung  bezw.  1  ccni  ^/lo  N.-Kalilauge  22,9  mg  Pikrinsäure  an.  Es  wurden  auf 
vorstehende  Weise  folgende  Versuchsergebnisse  erhalten: 


Angewendet 

0,1000 

0,2000 

0,4500 

0,5000 

1,0000  g 

Gefunden 

0,1000 

0,1999 

0,4502 

0,5001 

1,0007  . 

Will  man  die  Pikrinsäure  aus  Salzen  bezw.  deren  Lösungen  titrimetrisch  be- 
stimmen, HO  kann  man  die  wässerige  Lösung  mit  Salzsäure  ansäuern  und  in  einem 
geeigneten  Perforator  mit  Benzol  bis  zur  Farblosigkeit  der  Losung  extrahieren,  d«? 
Benzol  abdunsteii,  den  Rückstand  in  Wasser  lösen  und  nunmehr  titrieren. 
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Znr  Fettbestimmung  in  Milchpnlvern  nnd  Fettkäsen. 

Von 
H.  Haupt-Bautzen. 

Die  Milchpulver  nahmen  unter  den  Milch dauerwaren  bis  vor  kurzer  Zeit  nur 
einen  bescheidenen  Platz  ein  und  dementsprechend  ist  der  Raum,  der  diesen  Präpa- 
raten in  den  Hand-  und  Lehrbüchern  gewidmet  ist,  kein  breiter.  In  neuerer  Zeit 
sind  indessen  wesentliche  Fortschritte  in  ihrer  Herstellungsweise  ^)  gemacht  worden, 
sodaß  ihnen  vrelleicht  noch  eine  immer  größere  Verwendung  und  wirtschaftliche  Be- 
deutung bevorsteht  Auch  zur  Bereitung  von  Milch-Schokoladen*)  werden  jetzt  viel- 
fach Milchpulver  verwendet;  ihre  schnelle  Untersuchung  ist  daher  bisweilen  wünschens- 
wert, zumal  bei  ihnen  Verfälschungen  mit  gefälltem  und  getrocknetem  Kasein  beob- 
achtet worden  sind. 

Die  Bewertung  der  Milchpulver  wird  sich  außer  nach  der  Löslichkeit,  der  Unverdorben- 
beit,  die  sich  durch  guten  Geruch  und  Geschmack  zu  erkennen  gibt,  vor  allem  nach  dem  Fett- 
gebalt zu  richten  haben,  da  letzterer  z.  B.  für  die  Schokoladenfabrikation  besonders  wertvoll 
ist.  Falls  die  Milcbpulver  ohne  weiteren  Zusatz  von  Milchzucker,  Rohrzucker  oder  Rübenzucker 
dargestellt  sind,  und  als  .Yollmilchpulver''  im  Handel  erscheinen,  wird  man  an  ihre  Trocken- 
substanz dieselben  Anforderungen  stellen  müssen,  wie  an  die  der  Vollmilch  d.  fa.  der  Fettge- 
halt der  Trockensubstanz  darf  20  ^/o  nicht  unterschreiten.  Wie  die  später  angezogenen  Bei- 
spiele zweier  Yollmilcbpulver  des  Handels  zeigen,  wird  indessen  schwach  entrahmte  Milch  bis- 
weilen zur  Herstellung  von  Yollmilchpulvem  benutzt,  während  andererseits  auch  hochwertigere 
,Sabnenpulver*  in  Schokoladenfabriken  Verwendung  finden. 

Derartige  Milch-  oder  Sahnenpulver  stellen  gelblichweiße  grobe  Pulver  von  eigenartigem 
Geruch  und  angenehmem  Geschmack  dar.  Die  Haltbarkeit  der  meisten  von  diesen  Präparaten 
ist  erfahrungsgemäß  nur  eine  beschränkte.  Das  Fett  derselben  —  von  allen  Seiten  dem  Luft- 
sauerstoff und  der  Tätigkeit  von  Mikroorganismen  ausgesetzt,  —  erleidet  bald  eine  Zersetzung 
und  die  Pulver  nehmen  einen  käsigen  oder  schwach  ranzigen  Geruch  an.  Nach  einer  Mittei- 
lung von  Jaquet')  gibt  es  allerdings  im  Handel  jetzt  auch  Milchpulver,  die  sich  in  Wasser 
völlig  wieder  lOsen  und  über  die  Zwecke  der  Milchschokoladenfabrikation  hinaus  zur  Herstel- 
long  von  Vollmilch ,  ja  zur  Kinderernährung  dienen  sollen.  Die  Haltbarkeit  dieser  Präparate 
soll  so  groß  sein,  daß  sie  unbeschadet  ihrer  Güte  eine  sechsmonatige  Seereise  aushalten^). 
Orla  Jensen^)  ist  ebenfalls  der  Ansicht,  daß  zwar  die  durch  Anrühren  von  Milchpulver 
mit  warmem  Wasser  erhaltene  Milch  sich  nicht  mit  dem  frischen  Produkt  vergleichen  lasse, 
empfiehlt  aber  die  Verwendung  besonders  des  Magermilchpulvers  für  die  Herstellung  von 
Backwaren.  Die  Quellbarkeit  des  Kaseins,  welche  beim  Eintrocknen  verloren  gebt,  wird  durch 
einen  Zusatz  von  1 — 3^'oo  Natriumbikarbonat  nach  Hutmaker  und  durch  einen  solchen  von 
2*/o  Rohrzucker  nach  Ekenberg  wiederhergestellt.  Die  Einwirkung  der  Luft  wird  durch 
Komprimieren  des  fertigen  Pulvers  zu  Tabletten  eingeschränkt  oder  durch  Aufbewabrang  in 
luftdicht  verschlossenen  Büchsen.  Erstere  Maßnahme  soll  dem  Präparat  die  Löslichkeit  in 
warmem  Wasser,    letztere  bessere  Haltbarkeit  sichern.     Das  Eintrocknen  geschieht  in  den 


')  C.  Knoch,  Milch-Zeitg.  1904,  88,  113.  198,  694,  707,  723  und  M.  Riegel,  daselbst 
1904,  38,  166. 

*)  Vergl.  O.  Laxa,  diese  Zeitschrift  1904,  7,  471. 

')  Jaquet,  Korrespondenzbl.  f.  Schweizerische  Ärzte  1904,  745. 

^)  Huyge,  Rev.  G^n.  du  Lait  1904,  8,  400. 

^)  Molkerei-Ztg.  Berlin  1905,  15,  565;  diese  Zeitschrift  1906,  11,  609. 
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Schweizerischen  Fabriken  entweder  auf  mit  gespanntem  Dampf  geheizten,  gegeneinanderianfeii- 
den  Porzollanwalzen  oder  bei  45^—50^  im  Vakuum  mit  folgender  Heißlafttrocknuog.  Kon, 
es  sind  entschieden  wesentliche  Fortschritte  in  der  Herstellung  dieser  Präparate  zu  TerzeichoeB. 

Die  von  mir  untersuchten  Milch-  und  Sahnenpulver  waren  teils  von  köniiger 
Beschaffenheit  mid  glichen  mit  der  Mühle  feingemahlenen  Nudeln,  teils  waren  sie 
mehr  fädig  und  glichen  geriebenem  Hartkäse  (Parmesankäse),  ohne  daß  entschieden 
werden  konnte,  welche  Form  des  Pulvers  günstiger  für  die  Haltbarkeit  ist 

Zur  Bewertung  kann  auch,  wie  bei  den  Milchkonserven  überhaupt,  mit  Erfdg 
das  Verhältnis  des  Fettgehaltes  zur  Stickstoffsubstanz  herangezogen  werden  *).  Im  vor- 
liegenden Falle  ist  aber  nur  die  Fettbestimmung  in  den  Kreis  der  Betrachtung  ge- 
gezogen.    Diese  kann  in  verschiedener  Weise  ausgeführt  werden: 

y.  Riet  er  ^)  hat  die  Anwendbarkeit  der  verschiedenen  Fettbestimmungsverfahren  aof 
kondensierte  Milch  untersucht  und  man  darf  seine  Schlüsse  zumeist  auch  auf  die  UntersachuDf 
von  Milcbpulvern  übertragen.  Das  Gerber'sche  Verfahren  scheint  sich  indessen  weniger  zur 
orientierenden  Fettbestimmung  in  Milcbpulvern  zu  eignen,  als  zur  Untersuchung  eingedickter 
Milcb.  Nach  v.  Riet  er  werden  mit  ihm  bei  einer  Verdünnung  der  fraglichen  Milch  mit  9 
Teilen  Wasser  die  besten  Ergebnisse  erhalten;  das  Milchpulver  ist  aber  in  Wasser  selbst  bei 
anhaltendem  Schütteln  selten  völlig  löslich,  wodurch  die  Finheitlichkeit  der  in  die  Butjrometer 
einzufüllenden  Flüssigkeit  stets  in  Frage  gestellt  bleibt  Das  Kochen  mit  SalzsSure  zur  Zer- 
störung der  Eiweißkörper  wird  neuerdings  warm  empfohlen;  nach  B. Dyer  und  E.H.  Roberts 
entstehen  aber  hierbei  aus  dem  Zucker  —  der  in  Form  von  Rohrzucker  öfters  den  Milch- 
pulvern zugesetzt  ist  —  karamelisierte  Körper,  welche  die  Menge  der  ätherlöslichen  Stoffe 
erhöhen. 

Bei  den  Verfahren,  welche  nuf  der  Aufsaugung  und  Trocknung  der  Milch  und  nachfol- 
gender Extraktion  im  Soxhl et- Apparat  beruhen,  bedient  man  sich  eines  wasserfreien  Äthers; 
wendet  man  leicht  siedenden  Petrolfither  an,  so  ist  zu  beachten,  daß  die  zu  extrahiereod« 
Milchtrockensubstanz  durch  mehrstündiges  Trocknen  auch  wirklich  wasserfrei  gemacht  vird. 
Die  letzterwähnten  quantitativen  Verfahren,  denen  man  mit  Recht  die  größte  Zuverlässigkeit 
nachrühmt,  bieten  in  der  unbedingt  nötigen  sorgfältigen  Zerkleinerung  der  Milchpalver  mit 
Sand,  sowie  in  der  sorgfältigen  Trocknung  gewisse  Schwierigkeiten  bei  der  Untersuchung,  vor 
allem  aber  beanspruchen  sie  eine  längere  Arbeitszeit. 

Unter  den  neueren  quantitativen  Milchfettbestimmungsverfahren  hat  nun  das  Gottlieb- 
Röse'sche  sich  in  immer  größerem  Maße  die  Gunst  der  Fachgenossen  erworben,  zamal  seit 
Röhrig^)  durch  seine  praktische  Verbesserung  des  Apparates  der  Methode  eine  so  leichte 
und  genaue  Ausführbarkeit  gesichert  hat. 

Da  die  Erfahrungen  mit  diesem  Fettbestimmungsverfahren  allgemein  so  günstige 
sind,  habe  ich  versucht,  auch  Milch-  und  Sahnenpulver  sowie  mehrere  Hart- 
käsesorten auf  diese  einfache  Weise  auf  ihren  Fettgehalt  zu  untersuchen.  Praktisch 
fällt  die  geringe  Menge  Lecithin,  welche  bei  Anwendung  dieser  Methode  in  den  Äther 
übergeht  und  die  bewirkt,  daß  das  Fett  nach  dem  Verdunsten  des  Äthers  nicht  voUl» 
klar  erscheint,  nicht  ins  Gewicht,  um  so  weniger,  als  das  Lecithin  beim  Trocknen 
des  Milchpulvers  zum  Teil  unlöslich  zu  werden  scheint  Schwierigkeiten  bot  nur  die 
Schwerlöslichkeit  der  meisten  Milchpulver  in  kaltem  Wasser.  Durch  anhaltendes 
Schütteln  mit  Wasser  von  30 — 40^  gelingt  aber  schon  die  Losung  eines  großen  Teiles 

*)  J.  König,  Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel,  1908,  2,  666—668. 
«)  Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  u.  Pharmazie  1903,  41,  89—32  u.  58—57;    diese  Zeit- 
schrift 1904,  7,  107. 

»)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  531. 
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der  Pulver;  größere  Stücke,  welche  zunächst  noch  der  Lösung  Widerstand  leisten,  lösen 
sichfast  völlig  nach  Zugabe  des  Ammoniaks  und  heftigem  Durchschütteln.  Wo  vielleicht 
«inige  Teilchen  selbst  dann  noch  ungelöst  bleiben,  erfolgt  die  Lösung  nach  dem  Alkohol- 
zusatz und  erneutem  Durchschütteln.  Ältere  Versuche  und  die  in  neuerer  Zeit  von 
Burr^)  angestellten  haben  bewiesen,  daß  eine  teilweise  Verseifung  des  Milchfettes 
bei  diesem  Durchschütteln  mit  Ammoniak  nicht  zu  befürchten  ist^  und  ich  kann  diese 
Befunde  nur  bestätigen. 

Bei  der  Untersuchung  der  Milch-  und  Sahnenpulver  wurde  demnach  in  der 
Weise  verfahren,  daß  1  g  lufttrockene  Substanz  in  die  Röhrig'sche  Bürette  (den  ver- 
besserten G  Ott lieb-Röse' sehen  Apparat)  eingeführt  und  mit  etwa  9  ccm  warmem 
Wasser  3 — 5  Minuten  kräftig  durchgeschüttelt  wurde.  Nach  Hinzufügen  von  2  ccm 
15 — 20Vo-igeDQ  Ammoniak  wurde  wiederum  kräftig  geschüttelt,  bis  fast  völlige  Lösung 
erfolgt  war.  Nach  1 — 2  Minuten  wurden  10  ccm  96Vo-iger  Alkohol  hinzugefügt 
und  abermals  durchgeschüttelt.  Die  Flüssigkeit^  welche  vorher  milchig  undurchsichtig 
erschien,  wurde  hierdurch  schon  durchscheinend  trübe.  Nunmehr  wurden  25  ccm 
Äther  hinzugefügt,  wiederum  kräftig  umgeschüttelt,  der  Überdruck  der  Röhre  durch 
Drehung  des  Stopfens  der  Bürette  auf  gleichen  Stand  des  Hals  und  Stopfen  durch- 
bohrenden Loches  ausgeglichen,  noch  25  ccm  Petroläther  hinzugefügt  und  darauf  nach 
nochmaligem  kräftigem  Umschütteln  der  Apparat  zur  Scheidung  der  Flüssigkeiten  der 
Ruhe  überlassen. 

Nach  2 — 3  Stunden  konnte  der  Stand  der  Flüssigkeitsschichten  abgelesen  werden. 
Ein  längeres  Stehenlassen  bewirkt  nur  eine  ganz  geringe,  praktisch  nicht  mehr  in 
Betracht  kommende  Zunahme  der  Ätherschicht.  Aus  dem  Hahn  der  Bürette  wurde 
alsdann  eine  beliebige  Menge  (20 — 30  ccm)  der  ätherischen  Lösung  in  ein  gewogenes 
Glasschälchen  abgelassen,  der  Äther  und  Petroläther  bei  niederer  Temperatur  ver- 
dunstet und  das  Fett  10  Minuten  bei  100^  getrocknet  und  gewogen,  abermals  ge- 
trocknet und  wieder  gewogen.  Die  gewonnene  Fettmenge,  umgerechnet  auf  das  Ge- 
samt-Volumen  der  ursprünglichen  ätherischen  Lösung,  ist  der  Fettgehalt  in  1  g 
Milchpulver. 

Zu  den  Kontrollbestimmungen  benutzte  ich  das  in  den  „Vereinbarungen"*) 
empfohlene  Verfahren:  5  g  des  vorher  bei  100^  C  getrockneten  Pulvers  wurden  mit 
ausgeglühtem  weißen  Seesand  vermengt,  in  Papierhülsen  gefüllt  und  6  —  10  Stunden  im 
Soxhlet'schen  Extraktionsapparat  mit  über  Chlorcalcium  getrocknetem  Äther  ausgezogen. 

Das  Ergebnis  der  vergleichenden  Fettbestimmung  von  vier  Milchpulvern,  die 
ohne  Zusatz  von  Zucker  eingedickt  waren,  war  folgendes; 


Beatimmungen 

Vollmilchpulver 
I                      II 

Sahnenpulver 
I                      11 

r  nach  Gottlieb-Röse    .    .    . 

y  durch  Extraktion 

Wasser 

Fett  in  der  Trockensubstanz  .... 

17,33%           17,86% 

17,16  .             17.40  , 

8,20  ,              6,95  . 

18,88  ,            19,19  , 

28,55  <>/o 

28,48  , 

6.06  , 

30,39  , 

28.84  o/o 

28,99  . 

6,26  . 

30,77  , 

M  Müchwirtschaftl.  Centralbl.  1905,  1,  248. 

')  Vereinbarungen   zur   einheitlichen    Untersuchung    von   Nabrungs-   und   Genußmitteln 
1897,  1,  71. 
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Wenn  es  auch  wünschenswert  erscheinen  mag,  daß  die  Zahl  der  nebeneinander 
ausgeführten  Bestimmungen  noch  vermehrt  wird,  so  geht  doch  aus  den  angeführten 
Belegen  jetzt  schon  hervor,  daß  das  Gottlieb-Röse'sche  Fettbestimmungsverfahren, 
welches  den  Vorzug  schneller  Ausführbarkeit  hat,  dem  Extraktionsverfahren  auch  für 
die  Fettbestimmung  in  jeder  Art  von  Milchkonserven  und  Miichpulvern  an  die  Seite 
gestellt  werden  darf.  Die  geringe  Minusdifferenz,  welche  die  durch  Extraküon  mit 
Äther  gewonnenen  Ergebnisse  fast  durchgeheuds  aufweisen,  glaube  ich  auf  die  Mc^- 
lichkeit  des  Einschlusses  kleiner  Fetttröpfchen  durch  koaguliertes  Eiweiß  in  dem  scharf 
getrockneten,  zur  Extraktion  im  Boxhlet- Apparat  verwendeten  Pulver  zurückführen 
zu  sollen,  wie  Sjollema*)  dies  bei  Fettkäseu  tut;  weniger  glaube  ich,  daß  der 
größere  Lecithingehalt  des  nach  Gottlieb-Röse  gewonnenen  Fettes  hieran  die 
Schuld  tragt. 

Es  lag  nun  der  Gedanke  nahe,  auch  bei  Fettkäsen  und  halbf  etten  Han- 
käsen  den  Versuch  zu  machen,  mit  Hilfe  der  beschriebenen  Methode  zu  arbeiten. 
Soweit  diese  Versuche  ausgedehnt  wurden,  führten  sie  gleichfalls  zu  befriedigenden 
Ergebnissen ;  jedoch  sind  die  Befunde  noch  sehr  lückenhaft  und  bedürfen  der  weiteren 
Nachprüfung  durch  die  Fachgenossen. 

Die  in  die  „Vereinbarungen**  aufgenommenen  quantitativen  Verfahren  zur  Fett- 
bestimmung im  Käse  von  Fleischmann,  oder  das  Anreiben  des  Klases  mit  ge- 
glühtem Sand  und  nachheriges  Trocknen  im  Trocken  schrank  gehören  nicht  zu  den 
angenehmsten  Arbeiten,  da  bei  ersterer  Bestimmung  sehr  leicht  Verluste  eintreten  nrni 
bei  letzterem  Verfahren  ein  abscheulicher  Geruch  das  Laboratorium  erfüllt  Zum  Ver- 
gleich habe  ich  mich  nicht  des  Gerb  er 'sehen  Verfahrens  bedient,  obschon  es  ja  bei 
Magerkäse  vortreffliche  Ergebnisse  liefern  soll"),  wenn  man  nur  die  vorgeschriebene 
starke  Schwefelsäure  (1,50—1,60  spez.  Gew.)  anwendet  und  diese  genügend  lange  vor 
dem  wiederholten  Centrifugieren  einwirken  läßt,  sondern  ich  habe  das  Verfahren  der 
Vereinbarungen"  mit  einigen  kleinen  Abänderungen  angewendet,  weil  ich  zum  Ver- 
gleich ein  gewichtsanalytisches  Verfahren  heranzuziehen  wünschte. 

Es  wurden  6  g  Käse  mit  Sand  zerrieben  —  bei  Hartkäse  wurde  auf  dem  Reib- 
eisen vorgeriebener  Käse  weiter  zerrieben  — ,  durch  mehrstündiges  Trocknen  vom 
Wasser  befreit  und  die  Masse  in  eine  Patrone  gebracht,  wobei  man  den  Mörser  sorgsam 
mit  entfetteter  Watte  auswischen  und  dann  mit  Äther  nachspülen  muß.  Der  Inhalt 
der  Papierhülse  wurde  nach  3 — 4-stündigem  Ausziehen  im  S ox hie t 'sehen  Äpparai 
nochmals  zerrieben  und  die  Extraktion  noch  2 — 3  Stunden  fortgesetzt  Der  nach  dem 
Verjagen  des  Äthers  verbleibende  Fettrückstand  wurde  eine  Stunde  bei  100°  C  g^ 
trocknet  und  gewogen. 

Die  Erfahrungen  von  Siegfeld*)  kann  ich,  soweit  nicht  Magermilchkij«, 
sondern  Fettkäse  in  Frage  kommen,  nicht  bestätigen.  Das  Gottlieb-Röse'sde 
Verfahren  hat  sich  mir,  sorgfältige  vorherige  Zerkleinerung  vorausgesetzt,  stets  gut 
bewährt.  Die  fetten  und  halbfetten  Hartkäse  wie  Emmentaler,  Edamer,  Pannesan- 
käse zerreibt  man  am  besten  auf  einem  Reibeisen,  während  bei  den  weichen  Eääeo 
1   g  mit  10  ccm  Wasser    angerieben   und    etwaige   festere  Bestandteile   mit  dem  Am- 


')  Chemisch  Weekblad  1904,  1.  431 ;  diese  Zeitschrift  1905,  10,  316. 

*)  Vergl.  N.Gerber,  Milch-Ztg.  1903,  82,  No.lO;  ferner  A.  Scala,  Staz.  sperim.  agwr. 
Ital.  1904.  87,  1035;  diese  Zeitschrift  1905,  10,  618;  vergl.  hingegen  auch:  M.  Siegfeld, 
Milch-Ztg.  1904,  33,  433. 

»)  Milch-Ztg.  1904,  88,  289. 
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moniak  und  dem  Alkohol  zerrieben  werden.  Man  spült  die  Reibschale  dann  mit  Äther 
und  Petrolather  nach,  wodurch  man  verlustlos  arbeitet  Durch  heftiges  Schütteln  und 
Einhaltung  des  vorbeschriebenen  Verfahrens  gelangt  man  auch  bei  Käsen  stets  zur 
erforderlichen  Losung  und  zu  guten  Ergebnissen.  Ohne  die  Vortrefflich keit  der  von 
K.  Windisch  angegebenen  Bestimmung  des  Fettgehaltes  im  Käse  mit  Hilfe  von 
Salzsaure  (spez.  Gewicht  1,125)  nach  Schmidt-Bondzynski  irgend  anzweifeln 
zu  wollen^),  möchte  ich  nur  zu  erneuter  Prüfung  des  Gottlieb-Röse'schen  Ver- 
fahrens, dessen  Brauchbarkeit  Ratzlaff  und  Siegfeld  zwar  in  Abrede  stellen,  anregen. 
Die  Ausführung  der  Bestimmung  ist  mindestens  ebenso  einfach,  wie  das  Kochen  mit 
Salzsäure  nach  Bondzynski's  Vorschrift.  Die  vergleichenden  Bestimmungen  wurden 
von  mir  in  der  gleichen  Weise  wie  bei  den  Milchpulvern  durchgeführt.  Im  Granakäse 
(Parmesankäse)  erhielt  ich  z.  B.  nach  Gottlieb-Röse  26,85%  und  nach  dem  Ex- 
traktion s  verfahren  (10  Stunden)  26,28%  Ätherrückstand.  Gleich  günstig  waren  die 
Ergebnisse  bei  Emmenthaler,  Edamer,  Gorgonzola  und  Camembert.  Es  wurde  nicht 
außer  acht  gelassen,  daß  bei  der  Käsereifung  aus  den  höhermolekularen  Fettsäuren 
leichtflüchtige  Säuren  entstehen;  diese  verflüchtigen  sich  beim  Trocknen  des  Fettes. 
Um  vergleichbare  Ergebnisse  zu  erhalten,  wurden  daher  die  nach  beiden  Verfahren 
gewonnenen  ätherischen  Extrakte  stets  gleich  lange  Zeit  im  Trockenschrank  getrocknet 

Wahrscheinlich  dürfte  sich  die  Fettbestimmung  nach  Gottlieb-Röse  auch 
bei  Milchpulvern  und  Fettkäse  ebenso  einführen,  wie  sie  für  die  Milchfettbestimmung 
Anhänger  gefunden  hat. 

Bautzen,  9.  Juni  1906. 

1)  Vergl.  auch:  H.  L.  Yisser,  Chemisch  Weekblad  1904,  1,  424;  diese  Zeitschrift  1905, 
10,  317. 


Eine  Abändepung  des  Mayer'schen  Chlorent wickelungs- 

apparates  zum  Aufhellen  von  Pflanzenstoffen  fiir  die 

mikroskopische  Untersuchung. 

Von 
Dr.  H.  UuB-Kiel. 

Die  Vorbereitung  von  Nahrungs-  und  Futtermitteln  für  die  mikroskopische  Ana- 
lyse geschieht  auf  verschiedene  Weise.  Das  Einlegen  der  nötigenfalls  zerkleinerten 
Yegetabilien  in  Wasser  genügt  gewöhnlich  nicht,  um  die  Zellgewebe  eines  Pflanzen- 
teiles deutlich  hervortreten  zu  lassen.  In  den  meisten  Fällen  greift  man  zu  irgend 
einem  kraftigeren  Aufhellungsmittel,  um  sich  so  ein  klareres  Bild  von  dem  zu  unter- 
suchenden Gegenstande  zu  verschaffen,  als  dies  mit  Wasser  allein  möglich  ist.  Als 
solche  Aufhellungsmittel  werden  Laugen,  Säuren,  Glyzerin,  Chloralhydrat»  Chlorwasser, 
Javelle 'sehe  Lauge  und  viele  andere  Chemikalien  benutzt.  Das  Ziel  der  Aufhellung 
ist  gewöhnlich,  die  Zellgewebe  so  frei  wie  möglich  von  Plasma,  Kernen,  Farbstoffen 
und  anderen  Bestandteilen  des  Protoplasten  zu  erhalten.  Dies  wird  bekanntlich  am 
leichtesten  durch  Behandlung  mit  Javelle\scher  Lauge  erreicht.  Oft  wirkt  aber 
die  fertig  gehaltene  Javelle 'sehe  Lauge  in  angedeuteter  Richtung  zu  langsam.    Man 
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ist  dann  darauf  gekommen,  das  wirksame  Prinzip  dieses  Reagenses  sozusagen  in  stata 
nascendi  als  Aufhellungsmittel  zu  gebrauchen.  Diese  Methode  wurde  1897  von  Hebe 
brand^)  eingeführt  und  hat  sich  sehr  gut  bewährt.  Nach  Hebebrand  lätel  man 
Chlor  kürzere  Zeit  (2 — 10  Minuten)  in  eine  Natriumkarbonatlösung  (7  Tle.  wasser- 
freies Natriumkarbonat  -j-  100  Tle.  Wasser)  ein,  in  welcher  sich  etwa  eine  Messer- 
spitze von  dem  zerkleinerten  Untersuchungsobjekte  befindet  Die  so  behandelten 
Pflanzenteile  erscheinen  nach  dem  Auswaschen  mit  Wasser  so  klar  und  durchsichtig, 
daß  man  ohne  Mühe  in  verschiedener  Höhe  liegende  2iell8chichten  nacheinander 
analysieren  kann.  Die  Identifizierung  eines  vegetabilischen  Nahrungsmittels  bezw.  das 
Auffinden  etwaiger  Beimengungen  in  einem  solchen  laßt  sich  in  dieser  Weise  für 
gewöhnlich  leicht  durchführen. 

Zur  Entwickelung  des  Chlors  mittels  Salzsäure  und  Chlorkalk  Würfel  wird  metstens 
der  von  Mayer  konstruierte  Apparat  verwendet,   welcher  den  Vorteil  besitzt,   daß  « 

leicht  zu  handhaben  ist.  Der  Apparat  ist  in  das 
Preisverzeichnis  biochemischer  Gerätschaften  dar 
Vereinigten  Fabriken  für  Liaboratoriumsbedarf  in 
Berlin  (No.  1425)  aufgenommen.  Beim  Arbeiten 
mit  diesem  Apparat  habe  ich  aber  gefunden,  daä 
ihm  einige  Nachteile  anhaften,  die  oft  2^tyeriu§t 
und  Unannehmlichkeiten  verursachen.  Da  diese 
Nachteile  des  Apparates  durch  einige  Verände- 
rungen leicht  beseitigt  werden  konnten,  habe  idi 
ihm  die  aus  der  nebenstehenden  Figur  (Fig.  4)  her- 
vorgehende Form  gegeben. 

Wie  aus  der  Figur  erhellt,  ist  die  Form 
des  May  er 'sehen  Apparates  ungefähr  dieselbe 
geblieben.  Die  Veränderungen  beziehen  sich  auf 
das  Anbringen  von  zwei  Hähnen  und  das  Weg- 
fallen des  Glasstöpsels.  Beim  Mayer' sehen 
Apparate  wurde  die  Chlorentwickelung  vermittels 
des  mit  einem  seitlichen  Loch  versehenen  Glas- 
stöpsels geregelt,  bei  meinem  dagegen  mittels 
des  am  Ausströmungsrohre  befindlichen  Hahnes. 
Der  Glasstöpsel  ist  bei  meinem  Apparat  einfach  durch  einen  Gummipfropfen  erseüt 
worden.  Durch  diese  Abänderungen  gewinnt  der  Apparat  sehr  viel  an  Leistungs- 
fähigkeit. Der  Glasstöpsel,  der  äußerst  leicht  schmierig  wird,  setzt  sich  oft  im  Hate 
des  Cylinders  fest  oder  springt  ebenso  leicht,  wenn  er  nicht  ordentlich  festgedreht 
wird,  heraus.  Bei  dem  Herausspringen  des  Stöpsels  tritt  Salzsäure  zum  Chlorkalk 
hinauf,  Chlorentwickelung  wird  die  Folge  und  der  Aufenthalt  im  Arbeitszimmer  un- 
angenehm. Der  Gumraipfropfen  ist  zwecks  Beschickung  des  Apparates  mit  Chlorkalk 
leicht  zu  entfernen  und  springt  niemals  heraus.  Um  allen  Zufälligkeiten  entgegen- 
zutreten, habe  ich  auch  einen  Hahn  im  unteren  Teile  des  Apparates,  gleich  unter  dem 
Chlorkalkbehälter,  angebracht.  Die  nach  dem  Unterbrechen  des  Gasstromes  in  die 
untere  Abteilung  des  Apparates  zurückgedrängte  Säure  kann  durch  diesen  Hahn  von 
dem  Chlorkalkraum  vollständig  getrennt  werden.  Hierdurch  ist  das  Zurücksteigen 
der  Säure   und  eine  dabei  erfolgende  Chlorentwickelung   unmöglich  gemacht,     Hienu 

')  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  1897,  4,  306. 


Fig.  4. 
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kommt  noch  der  Vorteil,  daß  man  den  Apparat  mit  Chlorkalk  ohne  Belästigung 
durch  Chlordämpfe  bequem  und  ruhig  beschicken  kann.  Der  Raum  oberhalb  des 
Hahnes  bildet  einen  für  sich  abgeschlossenen  Behälter  für  den  Chlorkalk. 

Der  Apparat  ist  bei  den  Vereinigten  Fabriken  für  Laboratoriums- 
bedarf, Berlin,  erhältlich  und  kostet  10  Mark.  Er  wäre  vielleicht  etwas  billiger 
geworden,  wenn  das  Ableitungsrohr  für  das  Chlorgas  einfach  durch  den  Gummipfropfen 
ginge,  eine  solche  Konstruktion  würde  aber  sicherlich  beim  Arbeiten  mit  dem  Apparat 
als  hinderlich  empfunden  werden.  So,  frei  von  jedem  Anhängsel,  ist  der  Gummi- 
pfropfen zwecks  Beschicken  des  Apparates  mit  Chlorkalk  leicht  herauszunehmen.  Der 
seitliche  Säurebehälter  kann  ja  auch  durch  eine  gewöhnliche  Waschflasche  ersetzt  werden, 
der  Apparat  ist  aber  angenehmer  zu  handhaben,  wenn  er  mit  einer  Hand  faßbar  ist. 

Bezüglich  des  Aufhellens  von  Futter-  und  Nahrungsmitteln  nach  dem  eingangs 
erwähnten  Verfahren  möchte  ich  noch  hinzufügen,  daß  es  meistens  vorteilhaft  ist,  den 
Untersuchungsgegenstand  einige  Zeit  mit  der  Sodalösung  stehen  zu  lassen,  bevor  man 
mit  dem  Einleiten  des  Chlors  beginnt. 

Fettreiche  Untersuchungsgegenstände  werden  am  besten  vor  der  Aufhellung 
durch  zweimaliges  Auswaschen  mit  Äther  entfettet. 


Kürzere  Mitteilungen  ans  der  Praxis. 

Von 

R.  Krzizan,  k.  k.  Adjunkt. 

Mitteilungen  aus  der  E.  k.  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in 
Prag   (Deutsche  Universität).    Vorstand:  Prof.  Dr.  Hueppe. 

I.  Gefärbter  Paprika. 

Diese  Fälschung  scheint  ziemlich  selten  vorzukommen.  Unter  239  hier  unter- 
suchten Paprika-Proben  konnte  nur  einmal  eine  künstliche  Färbung  nachgewiesen  wer- 
den. Der  fragliche  Paprika  hatte  ein  normales  Aussehen,  besaß  einen  stark  beißenden 
Geschmack  und  war  äußerlich  von  einer  normalen  Ware  nicht  zu  unterscheiden. 
Wurde  er  jedoch  auf  konz.  Schwefelsäure  gestreut,  so  entstanden  sofort  violettrote 
Inseln;  die  gleiche  Färbung  nahm  auch  nach  kurzer  Zeit  die  übrige  Schwefelsaure 
an.  Diese  Färbung  änderte  sich  nicht  und  blieb  beliebig  lang  bestehen.  Der 
Verdacht,  daß  ein  Teerfarbstoff  vorlag,  war  somit  begründet.  Zur  Ermittelung  des- 
selben wurde  ein  Teil  des  Paprikapulvers  in  eine  Extraktionshülse  gegeben  und  mit 
Äther  im  Soxhlet'schcn  Apparat  6  Stunden  lang  ausgezogen;  nach  dieser  Zeit  lief  der 
Äther  bereits  farblos  ab,  weshalb  die  Extraktion  unterbrochen  w^urde.  Das  nun  an  der 
Luft  getrocknete  Paprikapulver  war  ungleichmäßig,  hatte  eine  ziegelrote  Farbe  und 
enthielt  zahlreiche  Paprika-Klümpchen,  die  beim  Zerdrücken  eine  gelbliche  oder  graue 
Färbung  im  Innern  aufwiesen.  Außerdem  konnte  man  in  diesem  Paprika  schon  mit 
freiem  Auge  zahlreiche,  oft  stecknadelknopfgroße,  orangerot  gefärbte  Kügelchen  erkennen. 
Diese  wurden  sorgfältig  herausgelesen  und  für  sich  untersucht  Sie  lösten  sich  so- 
wohl in  Wasser  als  auch  in  Alkohol  leicht  auf.  Die  Farbe  der  Lösung  war  orange- 
rot  bezw.  orange.  Wolle  konnte  im  sauren  Bade  orange  ausgefärbt  werden.  Die 
Reaktionen  der  gefärbten  Wolle  waren  folgende: 
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Mit  konzentrierter  Schwefelsäure     ....    violettrot 

,  ,  Salzsäure desgl. 

,     lO^o-iger  Natronlauge gelbrot 

,    Ammoniak desgl. 

Letztere  Färbung  war  um  einen  Ton  heller  als  die  mit  Natronlauge  erhaltene. 

Der  Farbstoff  gab,  für  sich  in  konz.  Schwefelsäure  gelöst,  derselben  eine  violett- 
rote  Färbung,  die  auf  Zusatz  von  Wasser  in  Rotbraun  überging.  Die  wässerige  Farb- 
stofflösung  gab  mit  wenig  konz.  Salzsäure  versetzt  gelbbraune  Flocken,  wogegen  Zu- 
satz von  Natronlauge  zur  Farbstofflösung  eine  kirschrote  Färbung  (ohne  Bildung  eines 
Niederschlages)  hervorrief. 

Alle  diese  Reaktionen  sind  mit  jenen,  die  bei  „Orange  I"  (Meister,  Lucios 
und  Brüning,  Höchst  a.  M.)  beobachtet  werden  konnten,  völlig  identisch.  Da  der 
Farbstoff  bei  der  weiteren  Prüfung  auch  noch  die  Sulfogruppe  und  Natrium  erkennen 
ließ,  kann  wohl  behauptet  werden,  daß  er  mit  „Orange  I"  (M),  dem  Katriumsali  des 
Sulfanilsäure-azo-a-naphtols,  identisch  war. 

Das  mit  Äther  ausgezogene  Paprikapulver  gab  an  Wasser  einen  rotgelben  Farb- 
stoff ab.  Diese  Lösung  wurde  ammoniakalisch  gemacht  und  mit  Amylalkohol  aus- 
geschüttelt. Derselbe  färbte  sich  intensiv  gelb.  Bleiessig  fällte  die  wasserige  Farb- 
stofflösung nicht.  Wolle  wurde  im  sauren  Bade  rotgelb  gefärbt  Die  sonstigen 
Reaktionen  auf  der  gefärbten  Wolle  waren  die  gleichen,  wie  sie  bei  der  Prüfung  des 
festen  Farbstoffes  erhalten  wurden.  Wurde  das  mit  Äther  erschöpfte  Paprikapulver 
mit  konz.  Schwefelsäure  behandelt^  so  färbte  sich  die  Probe  sofort  schön  violettrot 
In  einem  Kon  troll  versuch  wurde  das  Verhalten  von  zweifellos  reinem,  ebenfalls  mit  Äther 
ausgezogenem  Paprikapulver  gegen  das  gleiche  Reagens  ermittelt.  Dieser  Versuch  rief 
erat  nach  längerem  Stehen  eine  schmutzig-violette  Färbung  der  zugesetzten  Schwefel- 
säure hervor,  die  schließlich  schwarzbraun  wurde.  Bei  dem  gefärbten  Paprika  hin- 
gegen war  die  violettrote  Färbung  beständig. 

Aus  diesen  Versuchen  ergibt  sich,  daß  der  Farbstoff,  den  der  Paprika  in  sich 
aufgenommen  hatte,  mit  dem  Farbstoff,  der  noch  mechanisch  beigemengt  war,  als 
identisch  anzusehen  ist.  Das  Ganze  war  ein  alter,  bereits  vollständig  ausgeblaßter 
Paprika,  der  zur  Wiederherstellung  der  schönen  roten  Farbe  einen  Zusatz  von 
Orange  I  in  Pulverform  erhalten  hatte.  Die  ganze  Masse  wurde  hierauf  gemischt,  mii 
Wasser  besprengt,  wieder  gemischt  und  getrocknet.  Dadurch  war  auch  die  Klümpchen- 
bildung  mit  im  Innern  noch  ungefärbtem  Paprika  erklärlich;  ebenso  auch  das  W 
handensein  von  noch  intakten  Farbstoffkügelchen. 

Der  Gehalt   an  Asche   und  Sand   dieses   gefärbten  Paprika   betrug   8,99  bezw. 
l  0,63  o/o. 

I  Nicht  uninteressant   ist  der  Umstand,    daß    dieser  Paprika   eigentlich  nur  durA 

1^  einen  Zufall  in    unsere  Hände   kam.     Ein    Hausierer   wurde   wegen    unbefugten  Ver- 

[  kaufes   von  Gewürzen   angehalten  und  sein  Vorrat  beschlagnahmt     Darunter   befand 

\  sich  auch  der  besprochene  Paprika.    Leider  konnte  die  Erzeugungsstätte  desselben  nicht 

\  ermittelt  werden ,    da  bei  dem  später  durchgeführten  Strafverfahren  der  Hausierer  un- 

j  auffindbar  blieb. 


IL  Ei-Konserve. 

Von  einer  an   der  Oberfläche   bereits    stark   verschimmelten  Ei-Konserve   wurde 
behauptet,  daß  sie  Borax  enthalte  und  eine  diesbezügliche  Untersuchung  verlangt 
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Die  Konserve  stellte  eine  sattgelb  gefärbte  Paste  dar,  von  der  jene  Teile,  die 
Docb  nicht  vom  Schimmel  befallen  waren,  einen  angenehmen  Geruch  besaßen.  Die 
Reaktion  g^en  Lackmus  war  schwach  aber  deutlich  sauer.  Bei  Herstellung  der  Asche 
fiel  es  au^  daß  die  angezündeten  flüchtigen  Destillationsprodukte  mit  intensiv  grüner 
Flamme  brannten.  Ein  Blick  auf  dieselbe  durch  ein  Taschen-Spektroskop  zeigte, 
daß  freie  Borsaure  vorlag,  womit  auch  die  oben  erwähnte  saure  Reaktion  im  Einklang 
stand.  Ebenso  ließ  der  wässerige  Auszug  der  Eonserve,  direkt  auf  Kurkumapapier 
gebracht  und  darauf  bei  100®  C  eingetrocknet>  Borsäure  als  solche  erkennen.  Die 
Analyse  dar  Ei-Konserve  lieferte  folgende  Werte: 

Wasser 45,63^o 

In  der  Trockensubstanz: 

Stickstoff-Substanz 33,32  ^o 

Äther-Extrakt 60,60  „ 

Jodzahl  desselben 79,3 

Yerseifungszahl  desselben      .     .     .  190,0 

Leciihin-Phosphorstture 1,59  ^'o 

BorsÄure  (HaBO,) 3,49  , 

Mineralstoffe 4,21  , 

Teerfarbstoffe nicht  vorhanden 

Nach  dem  hohen  Wassergehalt  zu  schließen,  war  diese  Ei-Konserve  einfach  in 
der  Weise  hergestellt  worden,  daß  frisches  Eigelb  mit  beiläufig  2®/o  Borsäure  ver- 
rührt wurde. 

Daß  diese  Borsäuremenge  jedoch  nicht  imstande  war,  auf  die  Dauer  konser- 
vierend zu  wirken,  bewiesen  die  starke  Schimmelbildung  (Penicillium  glaucum)  und 
das  nachgewiesene  Ammoniak. 

Die  verschimmelte  Konserve  entwickelte  in  einem  gewissen  Stadium  einen  Geruch, 
der  auffallend  an  Spargel  erinnerte.  Mir  kam  nun  der  Gedanke,  ob  nicht  durch  die 
Lebenstätigkeit  des  Schimmelpilzes  auf  dem  Stickstoff  reichen  Nährboden  die  vorhandene 
Borsäure  eine  flüchtige  Verbindung  geben  könnte.  Ich  klemmte  daher  einen  feuchten 
Kurkumapapierstreifen  in  den  Hals  des  die  Konserve  enthaltenen  Pulverglases  luftdicht 
ein.  Das  Papier  bräunte  sich  ein  wenig.  Nach  2  Stunden  wurde  es  herausgenommen 
und  bei  100®  C  getrocknet  Das  Papier  blieb  gelb.  Beim  Befeuchten  mit  10  ^/o- 
iger  Salzsäure  und  nach  nochmaligem  Trocknen  trat  jedoch  eine  sehr  schöne  Borsäure- 
Reaktion  ein.  Der  Papierstreifen  gab  beim  Betupfen  mit  Natriumkarbonat  bezw. 
Ammoniak  und  dann  mit  Salzsaure  die  für  Borsäure  charakteristischen  Reaktionen. 

Um  zu  entscheiden,  ob  die  Tätigkeit  der  Pilze  oder  überhaupt  das  dabei  ent- 
stehende Ammoniak  die  Schuld  an  der  Verflüchtigung  der  Borsäure  ist,  wurden 
folgende  Versuche  angestellt: 

1.  Eine  schwache,  wässerige  Borsäurelösung  wurde  mit  ganz  wenig  Ammoniak 
versetzt,  in  ein  Pulverglas  gebracht  und  in  dem  freien  Luftraum  des  Glases  ein  feuchter 
Kurkumapapierstreifen  frei  hangen  gelassen.  Das  Glas  war  luftdicht  geschlossen.  Der 
schließlich  bei  100  ®  C  getrocknete  Streifen  ließ  auch  hier  erst  nach  vorangegangenem 
Befeuchten  mit  Salzsäure  Borsäure  erkennen.  Doch  war  die  Reaktion  bedeutend 
schwächer  als  im  ersten  Fall.  Borsäure  verflüchtigte  sich  also  auch  beim  bloßen 
Verdampfen  bei  Zimmertemperatur  in  ammoniakalischer  Lösung. 

2.  Es  wurde  nur  eine  verdünnte  wässerige  Borsäurelösung  zum  Versuch  an- 
gewendet.    Die  Versuchsanordnung  war  die  gleiche  wie  beim  ersten  Versuche.    Nach 

H.oe.  1^ 
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12-stäncligem  Stehen  bei  Zimmertemperatur  war  auf  dem  verwendeten  Kurkumastrafefl 
Borsäure  nachweisbar.  Trotzdem  hier  die  Borsäure  auf  dem  Papierstreifen  nur  in 
freien  Zustand  vorhanden  sein  konnte,  trat  die  Reaktion  erst  nach  erfolgtem  Befeuchten 
mit  verdünnter  Salzsäure  ein.  Offenbar  war  die  vorhandene  Menge  Borsäure  zu  gerio^ 
um  schon  für  sich  die  Färbung  des  Kurkumafarbstoffes  hervorzurufen.  Die  scUiefilidi 
erhaltene  Borsäure-Reaktion  war  auch  dementsprechend  schwach  und  entsprach  de 
Färbung,  die  im  ersten  Versuche  erhalten  wurde. 

3.  Bei  diesem  Versuch  wurde  ein  frisches  Eigelb  mit  2^/o  gepulverter  Boranne 
innig  verrieben  und  das  Ganze  in  2  Teile  geteilt.  Beide  Hälften  wurden  in  Petri- 
schalen gegeben  und  der  Inhalt  der  einen  Schale  mit  Penicillium  glaucum  geunpk 
In  dem  Innern  des  Verschlußdeckels  wurde  ein  mit  Wasser  befeuchteter  Kurkams- 
streifen  befestigt 

Dieser  Versuch  sollte  zeigen,  ob  nicht  die  Tätigkeit  der  Pilze  doch  flüditige 
Borsäureverbindungen  erzeugte.  Nach  2  Tagen  war  in  der  geimpften  Schale  schon 
ein  bedeutender  Pilzrasen  entwickelt  Die  ungeimpfte  Schale  zeigte  keine  Spur  tod 
Schimmelbildung.  Das  Eigelb  konnte,  da  auch  noch  dazu  2^/o  Borsäure  vorfaandeD 
waren,  in  dieser  kurzen  Zeit  absolut  keine  Zersetzung  erfahren  haben.  Nadi  dieser 
Zeit  (48  Stunden)  wurden  die  eingelegten  Kurkumastreifen  geprüft  Beide  gaben  — 
jedoch  erst  wenn  sie  mit  Salzsäure  befeuchtet  wurden  —  eine  kräftige  Borsäuie- 
Beaktion.  Die  Flüchtigkeit  der  Borsäure  bei  Zimmertemperatur  hatte  daher  mit  dem 
Wachstum  von  Penicillium  glaucum  nichts  zu  tun. 

4.  Der  Versuch  wurde  wie  der  Versuch  3  angestellt;  nur  wurde  statt  Eigelb 
ein  möglich  stickstoffarmer  Körper  und  zwar  Kartoffelstärkekleister  genommen.  Die^ 
Versuch  lieferte  ein  nämliches  Ergebnis  wie  Versuch  No.  3. 

Es  konnte  somit  folgendes  geschlossen  werden:  Die  Bildung  einer  flüchtigen 
Borsäureyerbindung  durch  die  Lebenstätigkeit  von  Penicillium  glaucum  wurde  nidit 
erwiesen.  Ebenso  konnte  auch  nicht  beobachtet  werden,  daß  nur  das  frei  wadende 
Ammoniak  an  der  Flüchtigkeit  der  Borsäure  bei  Zimmertemperatur  allein  Schuld  ist 
Nachgewiesen  wurde  nur,  daß  die  freie  Borsäure  im  gelösten  Zustand  schon  bei 
Zimmertemperatur  flüchtig  ist  Die  dabei  weggehende  Menge  mag  sehi*  klein  sein, 
immerhin  ist  sie  dvirch  die  Kurkumareaktion  einwandfrei  nachzuweisen.  Trotzden 
ist  es  auffallend,  daß  dort,  wo  die  Borsäure  mit  organischen  Körpern  (Eigelb,  Stärke) 
zusammen  war,  eine  größere  Verflüchtigung  einzutreten  scheint 

Ob  nicht  andere  Pilze  bei  ihrem  Wachstum  vielleicht  doch  imstande  vären 
flüchtige  Borsäureverbindungen  zu  geben,  wäre  noch  festzustellen. 


Referate. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

F.  W.  Clarke,  K.  Seubert,  U.  Moissan  und  F.  E.  Thorpe:   Bericht  des 

internationalen  Atomgewichts-Ausschusses.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1905t 
39,  6  —  14.)  —  Das  Jahr  1905  brachte  eine  Reihe  bedeutsamer  Arbeiten  auf  dem 
Gebiete  der  Atomgewichtsbestimmung,  so  daß  für  die  nächsten  Jtihre  eine  allgemeiiie 
Revision  der  Atomgewichtstabelle  sich  als  nötig  erweisen  wird.  Hingewiesen  wird  «rf 
die  Arbeiten  von  Richards  und  Wells,  die  aus  der  Synthese  des  AgCl  im  Mittd 
für  €1  =  35,478,    Ag  =  107,93    und    aus    10   Bestimmungen    des  Verhältnisses  ig 
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:NaCl  und  AgCl :  NaCl  für  Na  den  Wert  23,008  ableiten.  Die  Zahlen  von  Stas 
sind  Cl  =  35,455,  Na  ==  23,048.  Dixon  und  Edgar  fanden  aus  der  direkten 
Synthese  des  Chlorwasserstoffes  aus  Chlor  und  Wasserstoff,  Cl  =  35,195  (H  =  1)  und 
35,463  (0=  16).  Das  Atomgewicht  des  Jod  berechnet  Baxter  im  Mittel  aus  sechs 
Versuchen  zu  126,986,  wenn  Ag  =  107,93,  Cl  ==  35,473  und  Br  =  79,955  ange- 
nommen wird,  der  Unterschied  dieser  neuen  Zahl  und  der  von  ihm  früher  angegebenen 
(J=  126,975)  ist  durch  Benutzung  der  von  Richards  und  Wells  gefundenen  neuen 
Chlorzahl  veranlaßt,  ist  aber  als  Bestätigung  dieses  Wertes  anzusehen.  Von  Interesse 
sind  auch  die  Arbeiten  über  Stickstoff  von  R.  W.Gray  und  Guye.  Beide  Forscher 
stellen  fest,  daß  die  alte  Atomgewichtszahl  als  zu  hoch  nicht  länger  haltbar  ist,  da 
der  richtige  Wert  etwa  bei  14,01  liegen  dürfte.  Für  Silicium  berechnen  W.  Becker 
und  R.  J.Meyer  aus  8  Versuchen  das  Atomgewicht  zu  28,207,  wenn  Cl=  35,43  zu 
28,257,  wenn  Cl=  35,473.  Bezüglich  anderer  Arbeiten  müssen  wir  auf  den  Bericht 
verweisen.  Da  Änderungen  der  Atomgewichte  des  Cl.,  Br.,  N.,  Ag  solche  zahlreicher 
anderer  Elemente  nach  sich  ziehen  müßten,  so  glaubt  die  Kommission  einstweilen  die 
Bestätigung  dieser  neuen  Arbeiten  abwarten  zu  sollen  und  empfiehlt  daher  die  Tabelle 
von  1905  (O  =  16)  für  1906  als  offizielle  Tabelle  unverändert  beizubehalten. 

J,  Mayrhofer, 

M.  Dennstedt:  Über  die  vereinfachte  Elementaranalyse  für  wissen- 
schaftliche Zwecke.  —  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1905,  38,  3729—3733.)  — 
Verf.  unterscheidet  bei  dem  neuen  Verfahren  die  gewöhnliche  und  die  Schnellmethode, 
letztere  fast  ausschließlich  angewendet,  weil  sie  weniger  Zeit  und  Geschicklichkeit  und 
außerdem  keine  besonderen  Einrichtungen  zur  Vergasung  leichtflüchtiger  Substanzen 
außerhalb  des  Rohres  verlangt.  Über  das  Verhalten  der  zu  verbrennenden  Substanz, 
Art  und  Grad  der  Flüchtigkeit  kann  man  sich  leicht  durch  eine  einfache  Vorprüfung, 
Erhitzen  im  Reagensrohr,  überzeugen;  die  alte  Regel,  das  Vergasen  vorsichtig  vorzu- 
nehmen, gilt  aber  auch  für  das  neue  Verfahren.  Was  die  Schnellmethode  selbst  an- 
belangt, so  kann  auf  eine,  früher  an  anderer  Stelle  erfolgte  Mitteilung  des  Verf. 's 
(Z.  1905,  10,  689)  hingewiesen  werden.  Die  vorliegende  Abhandlung  enthält  Ab- 
bildungen der  Einsatzröhren,  Blasenzahler,  Chlorcalciumröhren  sowie  der  als  Ersatz 
dieser  dienenden  Trockentürme  und  ihrer  Anordnung  bei  doppelter  Sauerstoffzuleitung. 
Letztere  ist  für  alle  Substanzen,  ausgenommen  Steinkohle,  Zuckerarten  und  Eiweiß- 
stoffe, welche  sich  allmählich  unter  Abscheidung  von  viel  und  schwer  verbrennbarer 
Kohle  zersetzen  und  daher  im  Doppelofen  und  beiderseits  offenen  Einsatzrohr  verbrannt 
werden  müssen,  verwendbar,  nur  für  sehr  leicht  (unter  80®)  flüchtige  Stoffe  ist  das  geschlos- 
sene Einsatzrohr  vorzuziehen,  da  bei  zu  langsamem  Sauerstoffstrome  im  inneren  Rohr 
Substanz  in  die  Kapillare  zurücktreten,  bei  zu  raschem  Strom  dagegen  zu  viel  Substanz 
vergast  werden  könnte.  Bei  allen  übrigen  Substanzen,  selbst  bei  den  erst  bei  sehr 
hoher  Temperatur  siedenden,  die  im  einfachen  Rohr  gewöhnlich  große  Schwierigkeiten 
machen,  ist  ein  Mißlingen  kaum  möglich,  wenn  man  nur  dafür  sorgt,  daß  aus  dem 
inneren  Rohre  höchstens  eine  ganz  kleine  Flamme  brennt.  Auf  eine  Schwierigkeit 
wird  aber  noch  hingewiesen :  Schwerflüchtige  Dämpfe  verdichten  sich  unter  Umstanden 
an  der  oberen  Rundung  des  Einsatzrohres  und  können  bei  fortschreitender  Erhitzung, 
an  der  inneren  Wand  herabfließend,  in  großer  Menge  mit  dem  heißesten  Teil  des 
Rohres  in  Berührung  kommen  und  dadurch  eine  plötzliche  Gasentwickelung  veran- 
lassen. Ein  schmaler  Streifen  aus  porösem,  gebranntem  Ton,  der  in  das  innere  Rohr 
eingeschoben  wird  und  auf  welchen  das  Schiffchen  zu  stehen  kommt,  beseitigt,  indem 
er  etwa  herabfließende  Substanz  aufsaugt,  auf  einfache  Weise  diesen  Mißstand. 

J.  Mayrhofer, 

Hugo  Uermanii:  Studien  über  die  Elementaranalyse  organischer 
Substanzen.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1905,  44,  686 — 697.)  —  Die  verschiedenen 
für  die  Verbrennung  Stickstoff-,  schwefel-  und  halogenhaltiger  organischer  Substanzen 
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empfohlenen  Verfahren  auf  ihre  Zuverlässigkeit  zu  prüfen  ist  Gegenstand  vorli^ender 
Arbeit.    Bei  Verbrennung  stickstoffhaltiger  Substanzen  wurde  seinerzeit  von  Calberla 
die  Anwendung  metallischen  Silbers  empfohlen,  das  bei  heller  Rotglut  die  Stickoxjde 
vollständig  zerlegen  soll.     In  dieser  Richtung  angestellte  Versuche,  bei  welchen  Verf. 
das   von    Dennstedt   angegebene   Verfahren   anwandte,    erwiesen    diese  Behauptung 
als   unrichtig.     Dennstedt   kontrolliert   die  Gewichtszunahme   der   vorgelegten  Bki- 
superoxydschiffchen   durch  Bestimmung  der  in    33®/o-igem  Alkohol   loslichen  Anteile, 
was  zur  Voraussetzung  hat,  daß  das  reine  zur  Vorlage  angewendete  Hjperoxyd  keine 
in  dem  Alkohol  löslichen  Bestandteile  enthält    Die  Versuche    ergaben  insofeme  kein 
befriedigendes  Resultat,  als  es  Verf.  nicht  gelang,  klare,  von  suspendiertem  Hyperoxyd 
freie   Filtrate   zu   erhalten,    weshalb   er   auf   die   direkte    Gewichtszunahme   des   Blet- 
hyperoxydes  zur  Bestimmung  der  Stickoxyde  zurückgriff,  da  in   2  blinden  Versncben 
von  Gewichtsänderung  der  Schiffchen  nichts  wahrgenommen  werden  konnte.    Das  Stick- 
oxyd wurde  aus  reinem,  durch  Analyse  kontrolliertem  Bleinitrat  hergestellt,  von  welchem 
gewogene  Mengen  in  einem  leeren,  andererseits  in  einem  mit  einer  20  cm  langen  SchkAr 
feinsten  Tressensilbers  versehenen  Verbrennungsrohr  im  feuchten  Sauerstoffstrome  zer- 
setzt wurden.    Jedes  Rohr  enthielt  2  mit  Bleisuperoxyd  beschickte  gewogene  Schiffdien. 
Der  Umstand,  daß  bei  diesen  Versuchen  ein  durchschnittliches  Defizit  von  0,0034  g 
erhalten  wurde,  veranlaßte  weitere  Versuche,  aus  deren  Ergebnissen  Verf.  schließt,  daß 
ein  kleiner  Teil  der  Stickoxyde  der  Absorption  durch  das  Bleihyperoxyd  entgehe;  gleicb- 
wohl  erscheint  ihm  aber  diese  Methode  für  die  Bestimmung   der  Salpetersaure,   b«w, 
der  NOg-Gruppen  in  anorganischen  Salzen  besonders  dann   brauchbar,    wenn  größere 
Einwagen  genommen  werden  und  die  Zersetzung  tunlichst  rasch    bei  Anwendung  von 
möglichst  wenig  verdünnendem  Gas  ausgeführt  wird.    Die  Verbrennung  schwefelhaltiger 
Substanzen  zwecks  Bestimmung   des  Schwefels   ist  schon  mehrfach,    zuletzt  auch  von 
Dennstedt   empfohlen    worden,    nach   dessen  Verfahren  Verf.   einige  Versuche  mi 
Pyrit  ausführte,  ohne  jedoch  befriedigende  Resultate  zu  erhalten.    Als  hauptsächliche 
Fehlerquelle   wird    Kondensation    der   Schwefelsäure   bezw.    des    Schwefeltrioxydes  im 
Glasrohr  zu  betrachten  sein.     Dies  kann  durch  stärkeres  Erhitzen  umgangen  werden, 
in  diesem  Falle  muß  natürlich  ein  Absorptionsmittel  angewendet  werden,  welches  sich 
bei  Temperaturen  über  300^  nicht  verändert,  welcher  Forderung  das  Kupferoxyd  voll- 
kommen genügt.    Versuche,  bei  welchen  im  Klopf  er' sehen  Ofen  im  feuchten  Sauer- 
stoffstrome  verbrannt  wurde,   Kupferoxydschiffchen  bei  300—350*^  und  ein  Bleisuper- 
oxyd Schiffchen  bei  18ü*^  vorgelegt  waren,  ergaben  unbrauchbare  Resultate;  beim  Aus- 
glühen des  Rohres  entwichen  Schwefelsäuredämpfe.    Daran  wurde  aber  nichts  geändert, 
als  das   Glasrohr,    um   es   vor  zufälliger  stellen  weiser  Abkühlung  zu  schützen,  in  ein 
Gasrohr  eingeschlossen  und  dieses  an  Stelle  der  Eisenkerne  in  den  Verbrennungsofen 
eingelegt  wurde.  Es  scheint  daher,  daß  das  Glasrohr  bei  hoher  Temperatur  Schwefelsäin« 
aufzunehmen  und  diese  bei  noch   höherer  Temperatur  wieder  abzugeben  vermag,    ent^ 
sprechend    der  bekannten    kataly tischen  Wirkung   von    Glas-   und   Porzellanscherben: 
2  SOg  -{-  Og  ^  2  SOg.     In  der  Tat  konnte  Verf.  beobachten,  daß  beim  Ausglühen  der 
Rohre,  in  welchen  vorher  Baryumdithionat  im  feuchten  Sauerstoffstrom  zersetzt  worden 
war,  die  Schwefelsäuredämpfe  immer  dann  zu  entweichen  anfingen,  wenn  der  zwischen 
Absorptionsschiffchen  und  Platinquarz  liegende  Teil  in  dunkter  Rotglut   sich  befiani 
Selbstverständlich  macht  sich  dieser  schädliche  Einfluß    des  Glases   bei  Verlwennung 
organischer   Substanzen   kaum   bemerkbar,    da  in    diesen  Fällen   die  Hauptmenge  des 
Sauerstoffes  zur  Bildung  von  Wasser  und  Kohlensäure  verbraucht  wird;  solange  der 
Sauerstoff  Überschuß  aber  nicht  sehr  groß  ist,  wird  auch  der  Schwefel  hauptsachlich  als  SOj 
zur  Absorption  gelangen.    Das  mag  die  Ursache  sein,  daß  diese  Beobachtung  bis  hente 
übersehen  worden  ist.    Die  Bestimmung  von  Chlor  und  Brom  durch  Verbrennung  und 
Absorption  durch  Hyperoxyde  und  Oxyde  ist  von  mehreren  Autoren  empfohlen  worden. 
Das  von  Dennstedt  vei*wendete  Bleihyperoxyd  absorbiert  vollkommen,  doch  entzieht 
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ach  ein  Teil  des  Chlors  und  auch  Broms  der  Bestimmung,  weil  es  schon  vorher  von 
dem  bei  den  Versuchen  vorhandenen  Platin  absorbiert  wird.  Die  freien  Halogene  wurden 
durch  Glühen  abgewogener  Mengen  ihrer  Kaliumplatinverbindungen  entwickelt,  ihre 
Menge  durch  Zurückwägen'  des  Glührückstandes  ermittelt.  Versuche  mit  Bromwasser- 
stoff und  Chlor^vasserstoff  (aus  den  betreffenden  Ammoniumplatinverbindungen  durch 
Glühen  entwickelt)  ergaben  gleichfalls  schlechte  Kesultate,  indem  von  den  berechneten 
Halogenwasserstoffmengen  nur  56  und  64®/o  wieder  gefunden  wurden.  Bei  der 
Elementaranalyse  liegen  allerdings  die  Verhältnisse  insoferne  weitaus  günstiger,  da 
zufolge  des  geringeren  Sauerstoff  Überschusses  die  Reaktion  4ClH-{-02^2Cl2  +  2H20 
nicht  bis  zu  ihrem  Maximum  fortschreitet.  Die  Verbrennung  jodhaltiger  Substanzen 
im  Dennstedt'schen  Ofen,  wobei  Jod  durch  Glühen  von  Bichromat  mit  Jodkalium 
entwickelt  und  durch  molekulares  Silber  absorbiert  wurde,  ergaben  ausgezeichnete 
Resultate.  Es  geht  aus  den  mitgeteilten  Versuchen  hervor,  daß  die  analytische  Be- 
stimmung durch  Absorption  im  Schiffchen  sehr  gute  Resultate  für  Stickstoff  und  Jod 
ergibt^  daß  aber  infolge  des  Einflusses  der  Kontaktsubstanz  und  des  Glasrohres,  der 
bisher  zu  wenig  gewürdigt  worden  ist,  erhebliche  Fehler  bei  der  Bestimmung  der 
Halogene  und  der  Schwefelsäure  gemacht  werden  können.  J,  Mayrhofer, 

M.  Dennstedt:  Vermeintliche  Fehlerquellen  bei  der  vereinfachten 
Elementaranalyse.    (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1906,  45,  26— -31.)  —  Auf  die  von 
Hermann  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  gegen  das  Verfahren  der  vereinfachten  Elemen- 
taranalyse erhobenen  Einwände  bemerkt  Verf.,  daß  die  Behauptung,  hellrot  glühendes 
Silber  vermöge  Stickoxyde  zu  zerlegen,  schon  längst  durch  Em  ich  (1892)  als  unrichtig 
erwiesen  worden  sei.  Aletallisches  Silber  wird  höchstens  noch  bei  der  Verbrennung  halogen- 
halliger  Substanzen  verw^endet.    Was  die  vom  Verf.  vorgeschlagene  Extraktion  des  Blei- 
nitrates mit  33°'o-igem  Alkohol  anbelangt,  so  findet  Hermann,  daß  Bleisuperoxyd  an 
den  verdünnten  Alkohol  Blei  abgibt,  ob  gelöst  oder  in  kolloidaler  Suspension.   Das  in 
feinster  Verteilung  durch  das  Filter  ß:ehende  Blei  wird  nach  Verf.  ganz  einfach  durch 
Eindampfen  des  ersten  alkoholischen  Filtrates  zur  Trockne  und  nochmalige  Behandlung 
des  Rückstandes   mit   33®/o-igem    Alkohol    beseitigt.     Hermann    glaubte   daher   die 
Gewichtszunahme  des  Bleisuperoxydschiffchens  zur  Bestimmung  des  Stickstoffes  heran- 
ziehen zu  sollen.    Verf.  hat  dieses  Verfahren  schon  längst  als  unzuverlässig  aufgegeben, 
weil  man  nie  sicher  ist,  ob  nicht   das  Bleisuperoxyd  selbst   bei    vorsichtigem  Erhitzen 
etwas  Sauerstoff  verliert,  sodaß  die  Gewichtzunahme   zu  gering  ausfällt.     Der  Schluß 
aber,  den  Hermann  darauszieht,  daß  die  von   190  mg  NOg  nicht  wiedergefundenen 
4  mg   vom  Bleihyperoxyd   nicht  absorbiert,    sondern   erst   im  Natronkalkrohr  zurück- 
behalten werden,  ist  nicht  berechtigt,  insofern  er  keinen  Beweis  dafür  erbringt,  wieviel 
Stickoxyd  tatsächlich  durch  das  Rohr  gegangen  ist,  und  daß  aus  einer  gewogenen  Menge 
Bleinitrat  auch  tatsächlich  die  berechnete  Menge  Stickoxyd  unter  allen  Umstanden  ent- 
steht.  Auch  zur  Bestimmung  des  Schwefels,  nicht  nur  in  organischen  Stoffen  sondern 
auch  im  Pyrit,  benutzt  Hermann  das  vom  Verf.  längst  verlassene  Verfahren  durch 
Ermittelung  der  Gewichtszunahme  der  Bleisuperoxydschiffchen  und  beobachtet  hierbei 
Fehler  von  fast  ±  5°/o.    Verf.  hat  nun  in  Gemeinschaft  mit  Haß  1er  nachgewiesen, 
daß  aber  unter  Berücksichtigung  gewisser  Vorsichtsmaßregeln  genaue  Resultate  erhalten 
werden.  (Zeitschr.  angew.  Ghem.  1905,  18,  1562.)   Daß  das  Glas  Schwefelsäure  zurück- 
hält, ist  nicht  zu  bestreiten,  doch  handelt  es  sich  hierbei  um  geringe  Mengen;  ist  die 
Kontaktsubstanz  wirklich   rotglühend   und   das   ganze  Röhrende   hinter   derselben  auf 
mindestens  300°  erhitzt  und  befindet   sich  das  erste  Schiffchen    nahe   genug   an   der 
KoDtaktsubstanz ,     so   sind   die   Fehler   tatsächlich   gering.     Zweckmäßig   ist   es,    den 
Platinquarz   durch    ein    Platinblech    zu   ersetzen.     Was   die    schlechten  Resultate   der 
Chlor-  und  Brombestimmung  anbelangt,  so  führt  Verf.  dies  darauf  zurück,    daß  diese 
beiden  Halogene   aus   dem  Bleisuperoxyd,   falls  dieses   hoch  erhitzt  worden    ist,   nicht 
durch  Soda,  sondern  mittels  freien  Alkalis  extrahiert  werden  müssen,     j;  Mayrhofer, 
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N«  Scboorl  und  P.  C.  J.  van  Kalmtliout:  Über  einige  Farbenreak- 
tionen der  wichtigsten  Zuckerarten.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  GeseUsch.  1906, 
39,  280—285.)  —  Verff.  haben  die  von  Pinoff  (Z.  1906,  11,  667)  angegebeueii 
Unterscheidungsmerkmale  für  Dextrose,  Lävulose,  Rohrzucker  und  Milchzucker  n«ch- 
geprüft  Sie  fanden,  daß  bei  der  a-Naphtolreaktion  Dextrose  und  Milchzucker  bereita 
nach  einer  Viertelstunde  reagieren ;  mit  dem  verdünnten  Reagens  war  der  Unterschied 
noch  weniger  scharf:  Lävulose  und  Rohrzucker  zeigten  schon  nach  5  Minuten  Fär- 
bung, Dextrose  und  Milchzucker  begannen  sich  nach  einer  halben  Stunde  ebenfalh 
zu  färben.  Bei  der  /^-Naphtolreaktion  konnte  der  scharfe  Unterschied  im  Verhalten 
von  Lävulose  gegenüber  Dextrose,  Milchzucker  und  Rohrzucker  nicht  bestätigt  werden. 
Die  Färbung  des  Rohrzuckers  ist  allerdings  mit  /^-Naphtol  weniger  intensiv  als  mit 
a-Naphtol;  während  Rohrzucker  erst  nach  20  Minuten  eine  deutliche  Gelb^bimg 
gab,  war  bei  Lävulose  nach  dieser  Zeit  die  Färbung  schon  mehr  bräunlich-gelb. 
Dextrose  und  Milchzucker  waren  dann  noch  farblos,  zeigten  aber  nach  30  Minuten 
ebenfalls  eine  Gelbfärbung.  Bei  der  Resorcinprobe  zeigten  nach  den  Erfahrungen  der 
Verff.  Dextrose  und  Milchzucker  schon  nach  2  Minuten  deutliche  Rotfärbung.  Ein 
Gemisch  von  Dextrose  mit  20°/o  Lävulose  war  nach  5  Minuten  langem  Erwännen 
deutlich  gefärbt  und  leicht  von  reiner  Dextrose  zu  unterscheiden ,  doch  ist  bei  nur 
wenigen  Prozenten  Lävulose  die  Erkennung  nicht  mehr  möglich.  Eine  Verbesserung 
der  Seliw  an  off  sehen  Probe  besteht  in  einer  Verringerung  der  Säuremengen.  Nimmt 
man  Essigsäure  oder  verdünnte  Salzsäure  (normal)  in  wässeriger  Lösung,  so  tritt 
bei  Dextrose  nach  viertelstündigem  Erwärmen  nur  eine  geringe  Gelbfärbung  ein, 
während  Milchzucker  eine  kaum  wahrnehmbare  Färbung  gibt.  Bei  der  Reaktion  mit 
Kaliumbichromat  und  Ammoniumchlorid  gibt  auch  Rohrzucker  einen  deutlichen  gelben 
Niederschlag.  Auch  ein  Gemisch  von  einigen  Prozenten  Lävulose  mit  Dextrose  war 
nicht  mehr  von  reiner  Dextrose  zu  unterscheiden.  Mit  der  Ammoniummoljbdatieak- 
tion  erhielten  die  Verff.  mit  0,0d  g  Dextrose  schon  nach  10  Minuten  deutliche  Blau- 
färbung; Rohrzucker  färbte  sich  nach  10  Minuten  grün  und  nach  20  Minuten  blau. 
Nur  Milchzuckerlösung  war  auch  nach  20  Minuten  erst  schwach  grün  gefärbt  Kdne 
der  von  P  i  n  o  f  f  angegebenen  Reaktionen  ist  daher  für  die  Erkennung  von  Lavuloee 
in  Gemischen  mit  anderen  Zuckerarten  brauchbar  und  der  Sei  iwan  off  sehen  Probe 
überlegen.  Weiterhin  besprechen  die  Verff.  eine  von  Berg  (Bull.  See.  Chim.  1904, 
31,  1216)  angegebene  Reaktion  zur  Unterscheidung  der  Aldehydzucker  von  anderen 
Zuckerarten:  Durch  10  Minuten  langes  Erwärmen  mit  frisch  bereitetem  säurefreiea 
Bromwasser  auf  60  bis  70^  werden  nur  die  Aldosen  in  Oxysäuren  verwandelt,  die 
mit  einer  verdünnten,  schwach  sauren  Ferrichloridlösung  intensive  Gelbi^rbung  e^ 
zeugen.  Diese  Probe  ist  sehr  wertvoll,  wenn  es  sich  darum  handelt,  einen  Zucker, 
der  rein  vorliegt,  als  einfachen  Aldehydzucker  festzustellen,  nicht  aber  als  Probe  auf 
die  Reinheit  der  Ketosen,  denn  auch  mit  reinster,  krystallisierter  Lävulose  und  mit 
reiner  Dextrose  wird  eine  allerdings  sehr  viel  schwächere,  aber  deutliche  Gelbfärbung 
erzielt.  ö.  Sonniag. 

P.  Glaßmanii:  Über  zwei  neue  Methoden  zur  quantitativen  Be- 
stimmung des  Traubenzuckers.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1906.  M, 
503 — 508.)  —  Da  die  bekannten  gewichtsanalytischen  Verfahren  der  Zuckerbesiim- 
mung  nur  unter  Zugrundelegung  empirisch  ermittelter  Reduktionswerte  brauchbar  sind, 
auch  die  polari metrische  Bestimmung  Mängel  aufweist,  so  unternahm  es  Verf.,  ein 
quantitatives  Verfahren  auf  streng  stöchiometrische  Verhältnisse  aufzubauen.  Zu  einer 
volumetrischen  Methode  führte  die  Reaktion  der  Glykose  mit  alkalischer  Quecksilber 
cyanidlösung  bezw.  Quecksilberjodid-Jodkaliumlösung.  Die  abgemessene  Trauben- 
zuckerlösung wird  in  überschüssige  Liebig-Knap p'sche  Lösung  (10,0 g  Quecksilber 
Cyanid  in  Wasser  gelöst,  100  com  Natronlauge  vom  spez.  Gew.  1,145   zugesetzt  und 
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die  liosimg  auf  1  1  verdünnt)  oder  in  Sachse 'sehe  Lösung  (1,8  g  Quecksilberjodid, 
2,5  g  Jodkalium,  8  g  Ealiuoihydrat  in  1  1)  eingetragen,  das  ausgeschiedene  Queck- 
silber abfiltriert,  in  Salpetersäure  gelöst  und  der  Quecksilbergehalt  durch  Titration 
in  folgender  Weise  bestimmt  (Rupp  und  Kraus):  Die  Lösung  wird  mit  1 — 2  ccm 
kalt  gesättigter  Eisenalaunlösung  und  der  zur  Entfärbung  hinreichenden  Menge  30^'o- 
iger  Salpetersäure  vermischt  und  dann  mit  Vioo  N.-Rhodanammoniumlösung  bis  zur 
schwach  lichtbräunlichen  Färbung  titriert  (1  ccm  =  0,0126  g  Traubenzucker).  Die 
Beleganalysen,  mit  reiner  Traubenzuckerlösung  angestellt,  zeigen  genaue  Resultate.  — 
Eine  zweite,  gasvolumetrische  Methode  beruht  auf  der  Entbindung  von  Stickstoff  beim 
Erwärmen  der  beschriebenen  Lösungen  mit  einem  Hydrazinsalz.  Behandelt  man  eine 
zu  untersuchende  Traubenzuckerlösung  mit  einer  bekannten  überschüssigen  Menge 
einer  titrierten  Quecksilbercyanidlösung  und  bestimmt  dann  gasvolumetrisch  die  über- 
schüssige Quecksilbermenge  durch  Behandlung  der  alkalischen  Lösung  mit  über- 
schüssigem Hydrazinsulfat,  so  ergibt  die  Differenz  die  bei  der  Oxydation  des  Trauben- 
zuckers ausgeschiedene  Quecksilbermenge,  aus  der  sich  wiederum  der  Traubenzucker 
berechnen  läßt  Die  Ausführung  geschieht  im  Hempel 'sehen  Gasentbindungsapparat 
in  der  von  Ehler  abgeänderten  Weise  (Zeitschr.  anorg.  Chem.  47,  372).  Das  Ver- 
fahren ermöglicht  ebenfalls,  wie  die  Beleganalysen  zeigen,  eine  genaue  Bestimmung 
des  Traubenzuckers.  Auch  die  nach  beiden  Methoden  ausgeführte  Bestimmung  be- 
kannter Mengen  von  Traubenzucker,  die  einem  von  Eiweiß,  Schwefelwasserstoff  und 
/^•Ozybuttersäure  freien  Harn  zugesetzt  waren,  ergab  gute  Resultate.  Q,  Sonntag. 

W«  Kelhofer:  Zur  gewichtsanalytischen  Bestimmung  des  Zuckers 
mittels  Fehling'scher  Lösung.     (Zeitschr.  analyt.  Chemie  1906,  45,  88 — 91.) 

—  Um  die  Umrechnung  des  direkt  gewogenen  Kupferoxyduls  in  die  entsprechende 
Menge  Kupfer  zu  vermeiden,  hat  Verf.  eine  Tabelle  entworfen,  in  der  die  Kupfer- 
oxydulmengen in  ganzen  Milligrammen  (10  bis  485),  die  äquivalenten  Kupfermengen 
und  die  entsprechenden  Invertzuckermengen  aufgeführt  sind.  G.  Sonntag, 

B.  Wagner:  Neue  Methoden  der  quantitativen  Bestimmung  mit 
dem  Zeiß'schen  Eintauchrefraktometer.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905, 
11,  404 — 407.)  —  Verf.  empfiehlt  an  Stelle  der  üblichen  direkten  Wägung  des  bei 
der  Zuckerbestimmung  abgeschiedenen  Kupfers  die  Ermittelung  der  Refraktion  der  in 
geeigneter  Weise  hergestellten  Lösung  des  Kupfers  in  Salpetersäure.  Der  abgesaugte 
und  gewaschene  Niederschlag  wird  noch  feucht  in  einigen  ccm  konzentrierter  Salpeter- 
säure gelöst,  Lösung  und  Waschwasser  in  einer  Platinschale  auf  dem  Wasserbad  zur 
vollkommenen  Trockne  eingedampft,  der  Rückstand  mit  5  ccm  2®/o-iger  Salpetersäure 
vom  Brechungsindex  21,6  aufgenommen,  auf  10  ccm  aufgefüllt,  und  bei  17,5®  refrak- 
tometrisch  untersucht  Da  die  Fixpunkte  durch  besondere  Versuche  festgelegt  wurden, 
so  erlaubt  dieses  Verfahren  eine  rasche,  billige  und  doch  genaue  Bestimmung  des 
Kupfers  bezw.  Zuckers.     Tabellen  hierzu  stellt  Verf.  in  Aussicht.  j.  Mayrhofer, 

Adolf  JoUes:  Über  eine  titrimetrische  Methode  zur  quantitativen 
Bestimmung  der  Pentosen.     (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1906,  89,  96—97.) 

—  Die  Pentosen  bezw.  die  Pentosen  liefernden  Substanzen  werden  durch  Destillation 
mit  Salzsäure  in  Furfurol  übergeführt,  wobei  aber,  um  den  schädlichen  Überschuß  der 
Säure  zu  vermeiden,  auf  0,2 — 1  g  Pentosen  200  ccm  Salzsäure  (1,06)  angewendet, 
außerdem  im  Laufe  der  Destillation  noch  100  ccm  Salzsäure  zugefügt  werden.  Bis 
zur  Beendigung  der  Furfurolbildung  (Nachweis  mit  Biarschem  Reagens)  wird  Wasser- 
danipf  eingeleitet,  um  das  gebildete  Furfurol  überzutreiben.  100  ccm  Destillat  er- 
fordern auf  diese  Weise  etwa  6  ccm  20^/ o -ige  Natronlauge.  Vom  Destillat  wird  ein 
aliquoter  Teil  entnommen,  neutralisiert  und  mit  einer  gemessenen  Menge  Bisulfit 
zersetzt,  das    unverbrauchte   Bisulfit    wird    nach    2-stündigem   Stehen    mit    Jodlösung 
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zurück  titriert.     1  Molekül  Furfurol  =  1  Molekül  Bisulf  it  =   1   Molekül  Pentode  = 

2  Moleküle  Jod.  1  ccm  Normal -Bisulf  it  entspricht  daher  75,05  mg  Pentose.  Bekf- 
analysen  zeigen  gute  Übereinstimmung.  j;  Mayrkofer. 

Erich  Evers:  Ein  neuer  Versuch  zur  polarimetrischen  Bestim- 
mung der  Stärke.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905,  11,  407 — 415.)  —  Unter  deo 
bisher  vorgeschlagenen  Methoden  zur  Bestimmung  der  Stärke  auf  polarimetrischeoi 
Wege  ist  das  Verfahren  von  Weller  (Z.  1898,  1,  169)  zu  nennen,  das  bei  Kartoffel- 
stärke und  Weizenstärke  ganz  befriedigende  Resultate  ergibt.  Allerdings  ist  die  Dauer 
des  Erhitzens  von  großem  Einfluß.  Während  Kartoffelstärke  schon  nach  kurzem 
Erhitzen  mit  Zinkchlorid  und  Salzsäure  die  höchst  erreichbare  Polarisation,  nach 
längerem  Erhitzen  im  Wasserbade  dagegen  geringere  Drehungen  gibt,  ist  dies  bei 
Weizenstärke  gerade  umgekehrt.  Verf.  suchte  aus  diesem  und  einem  anderem  Grunde 
nach  einem  anderen  Lös ungs verfahren,  das  er  in  fortschreitender  Behandlung  der  Stärke 
mit  Eisessig,  verdünnter  Salzsäure  und  heißem  Wasser  gefunden  hat  Die  mitgelöeten 
Eiweißstoffe  werden  mit  Ferrocyankalium  gefällt.  Zur  Feststellung  des  Drehungs- 
vermögens  reiner  Stärke  sind  zwei  Polarisationen  nötig,  es  ist  von  der  Gesamtdrehung 
die  durch  die  mitgelösten  Stoffe  veranlaßte  Drehung  in  Abzug  zu  bringen;  diese  wer- 
den durch  den  sogenannten  blinden  Versuch  ermittelt»  der  folgendermaßen  ausgeführt 
wird :  50  ccm  Eisessig  werden  in  einem  Maßkolben  abgemessen  und  etwa  25  ccm  davon 
in  einen  200  ccm  Kolben  gebracht,  ohne  dessen  Hals  zu  benetzen.  Darauf  werden 
10  g  Substanz  in  den  Kolben  geschüttet,  ein  Gummistopfen  aufgesetzt  und  bis  rar 
feinen  Verteilung  kräftig  geschüttelt.  Mit  dem  Rest  des  Eisessigs  wird  der  Kolben- 
hals  und  Stopfen  abgespült,  der  Kolben  nunmehr  in  ein  siedendes  Wasserbad  ge- 
hängt, 20  Minuten  darin  belassen,  sodann  Wasser  von  20®  bis  auf  etwa  180  ccm 
zugefügt  und  \^2  bis  V*  Stunde,  bei  Mehl  1  Stunde,  im  Wasserbade  bei  45®  dig»  "■ 
Nach  dem  Erkalten   wmde   mit    2  ccm  gesättigter  Ferrocyankaliumlösung  (Mehl  mit 

3  ccm)  versetzt,  auf  20®  temperiert,  auf  200  ccm  aufgefüllt,  filtriert  und  polarisiert. 
Bei  Kartoffelstärke  muß  die  Digestion  bei  45®  wegfallen,  weil  sonst  Starke  in  Lösung 
geht;  die  anderen  Stärkesorten  werden  aber  ohne  Digestion  nicht  völlig  erschöpft 
Der  Hauptversuch,  die  Auflösung  der  Stärke  in  Eisessig,  Salzsäure  und  Wa^er 
wird  wie  folgt  ausgeführt:  10  g  Substanz  werden  genau  wie  beim  blinden  Ver- 
such im  200  ccm -Kolben  mit  50  ccm  Eisessig  zerteilt,  10  Minuten  im  kochenden 
Wasserbade  erhitzt,  dann  aber  10  ccm  einer  durch  Verdünnen  von  25®/o-iger  Salz- 
säure im  Verhältnis  von  1  :  10  (50  ccm  auf  500  ccm)  erhaltenen  Salzsaure  zugefügt 
und  genau  6  Minuten  im  Wasserbade  belassen,  wobei  nach  Ablauf  jeder  Minute 
umgeschwenkt  wird.  Sodann  wird  mit  heißem  Wasser  auf  180  ccm  aufgefüllt,  noch 
15  Minuten  im  kochenden  Was.serbad  digeriert  (bei  Kartoffelstärke  ist  letzteres  üb»- 
flüssig),  auf  20®  abgekühlt^  mit  2  bezw.  3  ccm  Ferrocyankaliumlösung  versetzt,  genw 
auf  20''  temperiert,  aufgefüllt,  filteriert  und  im  200  mm -Rohr  polarisiert  Die  Er- 
hitzungsdauer mit  Salzsäure  (6  Minuten)  ist  durch  eingehende  Versuche  festgestellt 
und  genau  einzuhalten,  um  vergleichbare  Resultate  zu  erzielen.  Differenzen  bei  Ver- 
wendung verschiedener  Substanzmengen  sind  auf  die  Verschiedenheit  der  Volumina 
der  Niederschläge  zurückzuführen,  welcher  Fehler  durch  die  Methode  der  doppelten 
Verdünnung  (Woy)  beseitigt  werden  kann.  Das  spezifische  Drehungsvermögen  [o]^ 
ist  ohne  Berücksichtigung  der  Dichte   und   des  Prozentgehaltes    der  Lösung,    aus  der 

Konzentration  (g  Stärke  in  100  ccm)  nach  der  Formel  [a]^= -J berechnet,  wo- 

^  1 .  c 

bei  a  Drehungs Winkel,  1  Länge  des  Rohres  in  dem,  c  die  g  Substanz  in  100  ccm  Lösung 
bedeuten,  [af^  für  Weizenstärke  =  -1-183^  Weizenmehl  + 1 83,35,  Reisstarke  -fl82,5, 
Maisstärke  -|-181,8,  Kartoffelstärke  +186,6.     Diese  Werte   sind   noch  nachzuprüfen. 
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Die  Genauigkeit  dieser  zur  quantitativen  Bestimniunp^  der  Starke  in  Handelsstärken 
und  Mehlen  brauchbaren  Verfahren  berechnet  sich  bei  Anwendung  des  Zucker- 
polarisationsapparates bei  Verwendung  einer  Lö^^ung  von  10  g  in  200  ccui  auf  etwa 
0,1  ®/o  der  angewendeten  Substanz.  j;  Mayrhofer. 

H.  Wislidnas:  Zur  Gerbstoff bestimmung  und  Hautpulverfrage. 
Entgegnung  an  J.  Päßler.  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1905,  44,  626.)  —  Über 
die  Gerbmaterialanalyse  mittels  gewaschener  Tonerde  wurde  bereits  (Z.  1905,  9, 
372)  ausführlich  referiert  Verf.  besprach  dieses  Verfahren  auch  in  einem  Vortrag 
in  der  Sektion  für  angewandte  Chemie  bei  der  Naturforscherversammlung,  Breslau 
1904.  welchen  er  veröffentlichte  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1905,  44,  96)  und  hierbei 
gegen  eine  von  J.  Päßler  anläßlich  des  Turiner  Kongresses  gemachte  Äußerung, 
daß  wohl  die  vom  Verf.  mitgeteilten  Resultate  untereinander  gut  übereinstimmten,  von 
den  Paß  1er' sehen  aber  nicht  unerheblich  abwichen,  Einspruch  erhob.  Darauf  ant- 
wortet Päßler  (Zeitschr.  analyt.  Chem.  1905,  44,  300),  daß  das  Tonerdeverfahren, 
obgleich  aussichtsvoll,  dennoch  gründlicher  Durcharbeitung  bedürfe.  In  vorliegender 
Mitteilung  bespricht  Verf.  die  Ursachen  der  Analysendifferenzen  und  hebt  die  Vorzüge 
des  Tonerde- Verfahrens  gegenüber  der  Hautpulvermethode  hervor  und  bemerkt,  daß 
nunmehr  auch  die  Darstellung  eines  geeigneten  Präparates  im  großen  durch  die 
Firma  E.  Merck  gesichert  sei.  J,  Mayrhofer, 

S.  S.  Sadtler:  Verfahren  zur  Schwefel-  und  Halogenbestimmung 
in  organischen  Stoffen  mittels  eines  inneren  Schmelz tiegels.  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  1188—1192).  —  Das  Verfahren  beruht  auf  der  An- 
wendung eines  Einsatztiegels.  Der  Außen tiegel  ist  von  konischer  Gestalt^  hat  gerade 
Wände  und  als  Verschluß  einen  gut  schließenden  Deckel.  Im  Boden  befindet  sich 
eine  cylindrische  Einbuchtung  zur  Vergrößerung  der  hoch  erhitzten  Zone  im  inneren 
TiegeL  Der  letztere  ist  so  geformt,  daß  seine  ebenfalls  geraden  Wände  denen  des 
Außentiegeläi  beinahe  parallel  stehen,  wenn  er  umgekehrt  (mit  dem  Boden  nach  oben) 
in  jenen  eingesetzt  wird.  Um  den  Einsatztiegel  in  zentrischer  Lage  im  Außentiegel 
zu  halten,  sind  an  seinem  Boden  kleine  Platinringe  angebracht.  Um  das  Wärme- 
leitungsvermögen  zu  verringern,  ist  der  innere  Tiegel  nach  seiner  Öffnung  zu  so  dünn 
wie  möglich  gearbeitet.  Diese  Öffnung  ist  so  gewählt,  daß  ihr  Band  etwa  in  der 
Mitte  zwischen  der  zentralen  Einbuchtung  und  der  Wandung  des  äußeren  Tiegels 
aufsteht  Die  Ausführung  des  Verfahrens  ist  je  nach  dem  Untersuchungsmaterial 
verschieden.  Während  bei  festen  Körpern  eine  sehr  sorgfältige  Isolierung  der  beiden 
Tiegel  nicht  erforderlich  ist,  ist  dies  doch  der  Fall  bei  Flüssigkeiten,  insbesondere  bei 
schwefelhaltigen ;  leicht  flüchtige  Flüssigkeiten,  wie  Schwefelkohlenstoff,  müssen  in  kleine 
Glaskugeln  eingeschlossen  werden.  Man  wägt  von  der  Substanz  nur  so  viel  in  den 
Einsatztiegel  ein,  als  eben  notwendig  ist,  um  einen  wägbaren  Niederschlag  zu  erhalten, 
80  z.  B.  für  je  l^/o  Schwefelgehalt  etwa  1  g  der  schwefelhaltigen  Verbindung.  Das 
Eschka'sche  Gemisch  wurde  aus  gleichen  Teilen  Magnesia  und  Soda  hergestellt; 
beide  wurden  durch  Trocknen  entwässert.  Bei  Flüssigkeiten  wird  soviel  von  dem 
Gemisch  angewendet,  bis  die  ganze  Flüssigkeit  aufgesogen  ist,  dann  wird  unter  gelin- 
dem Eindrücken  noch  mehr  von  der  Mischung  aufgeschichtet,  und  die  Oberfläche 
schließlich  mit  reiner  geglühter  Magnesia  bedeckt,  um  den  Platinboden  nicht  mit  Soda 
in  Berührung  zu  bringen.  Damit  die  beiden  Tiegel  nicht  in  direkte  Berührung 
kommen,  wird  um  die  Einbuchtung  herum  der  Boden  des  Außentiegels  mit  frisch 
geglühtem  weißem  Asbest  bedeckt.  Der  äußere  Tiegel  wird  jetzt  in  den  inneren  ge- 
stülpt und  das  Ganze  umgekehrt.  Der  Zwischenraum  zwischen  beiden  Tiegeln  wird 
hierauf  mit  einer  etwa  ^/iZoU  hohen  Lage  des  Magnesiagemisches  ausgekleidet.  Der 
Außentiegel  wird  in  die  Öffnung  einer  Asbestscheibe  eingesetzt,  die  so  groß  ist,  daß 
möglichst  wenig   oder  gar   nichts  von   den  Seitenwänden  der  direkten  Flamme  ausge- 
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setzt  ist.  Zur  Erhitzung  dient  eine  feine  spitze  Bunsen-Flamme,  die  sich  hauptäiddich 
in  der  Einbuchtung  befindet.  Wenn  nach  3 — 5  Minuten  sich  keine  Gasentwickdong 
bemerkbar  macht»  wird  die  Hitze  gesteigert;  sobald  kein  Geruch  mehr  bemerkbar  ist, 
setzt  man  den  Tiegel  in  eine  größere  Asbestöffnung  und  hält  ihn  10  Minuten  lang 
darin  bei  Rotglut  Nach  dem  Erkalten  entleert  man  den  Inhalt  des  EinsatztiegeU 
vorsichtig  in  den  Außen tiegel ;  dann  verbrennt  man  die  noch  vorhandene  Kohle,  wo- 
bei man  durch  eine  Asbestlage  den  Inhalt  des  Tiegels  vor  dem  Einfluß  des  Schwefel- 
gehaltes der  Flammengase  schützt.  Bei  Seh wef elbestimm ungen  gibt  man  zum  aufge- 
lösten Tiegelinhalt  im  Becherglase  Brom  zur  Oxydation  der  Sulfite  u.  s.  w.  und  be- 
stimmt den  Schwefel  als  Baryumsulfat  in  bekannter  Weise.  Halogene  wurden  in 
üblicher  Weise  nach  Ansäuern  mit  Salpetersäure  als  Silbersalze  bestimmt  Phosphor 
wird  nach  Lösung  des  Tiegelinhaltes  in  Salpetersäure  ebenfalls  in  bekannter  Weise 
durch  Fällung  der  entstandenen  Phosphate  mit  Molybdänsäurelösung  bestimmt 

C.  A.  NeuftU. 

F.  M.  Williams:  Eine  abgeänderte  WestphaTsche  Wage  für  feste 
Körper  und  Flüssigkeiten.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  185— -187.) 
—  Die  Abänderung  besteht  darin,  daß  der  als  Zeiger  dienende  kurze  Arm  der  Wage 
auf  die  Länge  des  anderen  Armes  verlängert  wurde;  am  Ende  trägt  er  einen  Faden 
mit  zwei  Schalen  untereinander,  von  denen  die  obere  in  der  Luft  schwebt,   die  untere 

in  die  Flüssigkeit  eintaucht.  Mit  Hilfe  dieser 
Einrichtung  kann  das  Gewicht  eines  Gegen- 
standes in  der  Luft  und  in  einer  Flüssi^eit 
festgestellt  werden.  Zur  Einstellung  des  Gleich- 
gewichtes dient  ein  auf  diesem  Arme  ang^ 
brachtes  Laufgewicht  mit  einer  Schraube.  Ene 
weitere  Vorrichtung  zur  Schonung  der  Schneide 
durch  Abheben  des  Wagebalkens  ist  aus  der 
Abbildung  ersichtlich.  Mittels  eines  Scharnier» 
kann  der  obere  Teil  mit  den  Wagebalken 
herumgeklappt  und  so  die  ganze  Wage  leicht 
verpackt  werden.  Mit  dieser  Wage  läßt  sidi 
das  spezifische  Gewicht  auch  solcher  fester 
Körper  bestimmen,  die,  wie  z.  B.  Portland- 
Zement^  beim  Eintauchen  in  Wasser  verändert 
werden.  Man  braucht  zu  diesem  Zwecke  den 
Gegenstand  nur  zuerst  in  der  Luft  und  danach  in  irgend  einer  Flüssigkeit  wie  Petro- 
leum, Tetrachlorkohlenstoff  oder  Schwefelkohlenstoff,  die  ihn  nicht  angreift,  zu  wägen. 
Das  spezifische  Gewicht  dieser  Flüssigkeit  wird  dann  für  sich  in  üblicher  Weise  mit 
dem  am  anderen  Wagebalken  hängenden  Glaskörper  mit  Thermometer  festgestellt  und 
in  Rechnung  gezogen.  Auf  diese  Weise  kann  auch  das  spezifische  Gewicht  pulve^ 
förmiger  Substanzen  bestimmt  werden.  Die  Wage  eignet  sich  als  schnell  und  genau 
arbeitend  besonders  für  Mineralien.  C.  A,  Neufeld. 

Franz  R.  Eldred:  Ein  Perkolator  für  die  Wertbestimmung  von 
Drogen.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  187—188.)  —  Der  Perkolator  besteht 
aus  einem  30  cm  langen  und  100  ccm  fassenden  Glaszylinder,  dessen  unterer  Teil  sich 
nach  einer  markierten  Einschnürung  zu  einem  Röhrchen  verjüngt,  welches  einen  Glashahn 
trägt.  Das  obere  Ende  ist  leicht  trichterförmig  erweit-ert  und  unterhalb  dieser  Erwei- 
terung durch  einen  eingeschliffenen  Glasstopfen  verschlossen.  Dieser  Apparat  ermög- 
licht die  Zerkleinerung  und  Extraktion  der  Drogen  in  einem  und  demselben  Gefäße, 
Zu  diesem  Zwecke  wird  das  untere  Ende  des  Cylinders  von  innen  durch  einen  Watte- 
pfropfen verschlossen,    hierauf  wird  die   trockene  Droge  und  das  Lösungsmittel  einge- 
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ffihrt  und  der  Cjlinder  mit  dem  Glasatopfen  verschlossen.  Durch  kraftiges  Schütteln 
wird  die  Zerkleinerung  der  Droge  bewirkt.  Danach  wird  der  Glasstopfen  vorsichtig 
entfernt,  mit  dem  Losungsmittel  abgespült,  und  dann  die  Perkolation  mit  letzterem  in 
üblicher  Weise  vorgenommen.  Mit  Hilfe  des  Glashahns  wird  die  Schnelligkeit  des 
Abflusses  der  Extraktionsflüssigkeit  reguliert.  C.  A,  Neu/eld, 

Allen  Rogers:  Ein  Extraktions-Apparat  (Journ.  Amer.  Cbem.  Soc. 
1906,  28,  194 — 196.)  —  Der  Apparat  besteht  aus  zwei  gleich  großen  Kochflaschen 
a  und  b.  In  dem  durchbohrten  Pfropfen  der 
Flasche  a  mündet  das  eigentümlich  gebogene  Aus- 
flußrohr des  Extraktionsaufsatzes  c,  dessen  oberes 
Ende  einen  Pfropfen  mit  einem  zweimal  gebogenen 
Rohr  trägt,  welches  bis  auf  den  Boden  der  Flasche 
b  reicht  Der  Extraktionsaufsatz  c  wird  mit  der  zu 
extrahierenden  Substanz  beschickt,  während  in  die 
Flasche  b  durch  ein  Trichterrohr  Wasser  eingeführt 
wird.  Durch  ein  in  den  Pfropfen  von  Flasche  a 
mündendes  Rohr  f  wird  das  Wasser  jetzt  aus 
Flasche  b  durch  den  Aufsatz  c  in  Flasche  a  hinein- 
gesogen. Sodann  wird  dasselbe  Wasser  durch  ein 
auf  den  Boden  von  a  reichendes,  beide  Flaschen 
direkt  verbindendes  zweimal  gebogenes  Rohr  d 
durch  Einblasen  von  Luft  aus  Flasche  d  in  b  zu- 
rückbefördert Dann  wird  wieder  gesogen,  und  so 
fort,  bis  die  Extraktion  vollendet  ist.  Beide  Koch- 
flaschen stehen  auf  dem  Wasserbade  und  bieten  so 
die  Verhältnisse  wie  sie  im  großen  stattfinden.  Der 
Apparat  eignet  sich  besonders  für  die  wässerige 
Extraktion  von  Tannin,  Thee,  Kaffee  u.  s.  w. 
Er  arbeitet  schneller  als  der  Soxhle tische  und 
läßt  die  Gefahr  einer  Zersetzung  der  Gerbsäure 
vermeiden.  Die  Temperatur  kann  nach  Bedürfnis 
reguliert  werden.  C.  A.  Neu/cld. 

Oswald  Schreiner:  Ein  einfaches  Uni versal-Kolorimeter  und  Be- 
merkungen über  kolorimetrische  Methoden  und  Apparate.  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  1192 — 1203.)  —  Verf.  gibt  zunächst  einen  allgemeinen 
Überblick  über  die  verschiedenen  kolori metrischen  Verfahren  und  bespricht  ihre  An- 
wendbarkeit, den  Grad  ihrer  Zuverlässigkeit  u.  s.  w.  Der  von  ihm  konstruierte 
Apparat  besteht  im  wesentlichen  aus  zwei  graduierten  Cy lindern  von  26  cm  Länge 
und  3  cm  Durchmesser;  sie  haben  gut  geschliffene  glatte  Böden  und  sind  so  befestigt, 
daß  sie  leicht  gegeneinander  geneigt  sind.  In  jeden  dieser  Cylinder  ragt  ein  anderer 
von  derselben  Länge  und  2  cm  Durchmesser.  Die  äußeren  Cylinder  sind  so  ange- 
bracht, daß  sie  auf-  und  abbewegt  werden  können.  Unterhalb  der  äußeren  Cylinder 
befindet  sich  ein  schräg  gestellter  Reflektor  aus  weißem  Karton  oder  Milchglas.  Das 
von  diesem  durch  die  Röhren  geworfene  Licht  trifft  oben  einen  schräg  gestellten 
Spiegel.  In  den  einen  der  Cylinder  kommt  die  Vergleichslösung  von  bekanntem  Ge- 
hälte;Mn  den  anderen  die  zu  untersuchende  Lösung.  Letzterer  wird  nun  solange  ge- 
hoben bezw.  gesenkt,  bis  beide  Bilder  im  Spiegel  die  gleiche  Farben intensi tat  zeigen, 
Aus  dem  Verhältnis  der  beiden  Flüssigkeitssäulen  zueinander  wird  dann  die  Konzen- 
tration der  zu  prüfenden  Lösung  berechnet.  Die  näheren  Einzelheiten  müssen  in  der 
Originalarbeit  nachgelesen  werden;  dort  findet  sich  auch  eine  Abbildung  des  Kolori- 
roeters.  C.  A.  Neufeld. 


Fig.  6. 
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G.  Lnnge  und  H.  Grossmann:  Weiteres  über  das  Parr'sche  Verfahren  zar 
Bestimmung  der  Yerbrennungswärme.    (Zeitschr.  angew.  Chem.  1905, 18, 1249—12^) 

B.Wagner:  Die  quantitative  Zuckerbestimmung  im  Harn  nebst  Be- 
schreibung eines  neuen  Gärungs-Saccharo-Manometer.  (Münch.  mediz.  Wocbes- 
Schrift  1905,  2327;  Apoth.-Ztg.  1905,  20,  993-994.) 

H.  Pellet  und  C.  Fribonrg:  Die  Bestimmung  der  Titans&ure  in  den  SaUea 
und  Pflanzenaschen.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist.  1905  06,  22,  67—71;  and  Ade. 
chim.  anal.  1905,  10,  413-416.) 

M.  Mansfeld:  Über  die  Anwendung  des  Eintauch-Refraktometers.  iOsteir. 
Chem.-Ztg.  1905,  8,  546-547.) 

Laboratoriumstrockenschränke  mit  Dampfheizung  für  höhere  Tempe- 
raturen.   (Chem.-Ztg.  1905,  20,  990—991.) 


Milch  und  Käse. 

£.  Reiß:  Die  Katalase  der  Milch.  (Zeitschr.  klin.  Medizin  1905,  56, 
1 — 12.)  —  Als  Katala-se  wird  ein  Ferment  bezeichnet,  das  die  Fähigkeit  besitzt^ 
Wasserstoffsuperoxyd  in  Wasser  und  Sauerstoff  zu  zerlegen.  Verf.  hat  nun  in  vor- 
liegender Arbeit  versucht,  den  Zustand  zu  bestimmen,  in  dem  die  Katalase  in  da 
Milch  enthalten  ist.  Ein  Liter  frischgemolkener  Kuhmilch  wurde  etwa  V» — 1  Stunde 
zentrifugiert.  Durch  Abschöpfen  wurde  der  Rahm  von  der  Magermilch  getrennt  Es 
wurden  gleiche  Raumteile  Rahm  und  Magermilch ,  die  von  ein  und  derselben  Voll- 
milch herrührten,  in  bezug  auf  ihre  katalytische  Wirkung  auf  WasserstoffsuperoxTJ 
verglichen.  Dies  geschah  durch  gasvoiumetrische  Bestimmung  des  gebildeten  Sauer- 
stoffes nach  folgender  Versuchsanordnung:  Zur  Aufnahme  der  zu  untersuchend« 
Flüssigkeit  dienten  dickwandige  Glaskölbchen,  die  oben  sowie  an  einem  seidichen 
Rohransatz  geöffnet  waren.  Das  Seitenrohr  wurde  durch  einen  mit  Gummiscblaaeh 
luftdicht^  aber  beweglich  befestigten  Glasstab  verschlossen,  der  bis  in  den  Flaschen- 
hals reichte.  In  diesen  wurde  von  oben  ein  Gläschen  mit  der  nötigen  Menge  (mek 
2  ccm)  Wasserstoffsuperoxyd  gebracht,  das  nur  durch  den  Glasstab  am  Herunterfallen 
verhindert  war.  Zu  Beginn  des  Versuches  wurde  es  durch  Hervorziehen  des  Gk- 
Stabes  zum  Fallen  gebracht.  Die  obere  Kölbchen Öffnung  wurde  durch  Gummi  luft- 
dicht mit  einer  langen  Glaskapillare  verbunden,  die  mit  einer  Hemperschen  Gas- 
bürette  in  Verbindung  stand.  Diese  wurde  vor  dem  Versuch  mit  Wasser  gefüllt  und 
ihr  Gasinhalt  durch  Heben  oder  Senken  des  einen  Rohres  vor  jeder  Ablesung  auf 
Atmosphärendruck  gebracht.  Das  Kölbchen  hing  in  einem  Thermostaten.  Durch  un- 
unterbrochenes kräftiges  Schütteln  wurde  für  möglichst  rasche  und  tüchtige  Mischung 
gesorgt.  Es  wurde  ausschließlich  das  reine  30^/o-ige  Wasserstoffsuperoxyd  von  Merck 
benutzt.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  sind  die  folgenden:  1.  Die  Katalase  ist 
in  der  Milch  mit  den  Fettkügelchen  vergesellschaftet.  2.  Sie  laßt  sich  aus  dem  Kahn 
mit  Wasser  und  physiologischer  Kochsalzlösung  ausziehen.  3.  Sie  haftet  Substanien 
mit  großer  Oberfläche  wie  z.  B.  Kieselgur  an.  4.  Die  Bindung  der  Katalase  an  die 
Mi  Ich  fettkügelchen  ist  also  eine  rein  physikalische,  hervorgerufen  durch  Oberflächen- 
wirkungen. 5.  Die  Katalase  ist  im  kolloidalen  Milchplasma  unlöslich,  während  sie  sich 
in  kolloidfreien  Flüssigkeiten  löst.  6.  Die  Zerstörung  der  Katalase  durch  Wasserstoff- 
superoxyd ist  nicht  als  grundsätzlicher  Unterschied  zwischen  Fermentwirkung  und 
gewöhnlicher  Katalyse  zu  betrachten.  Einen  solchen  gibt  es  nach  dem  g^enwärtigen 
Stand  der  Untersuchungen  überhaupt  nicht.  Max  Mutter. 

O.Laxa:  Über  die  Einwirkung  der  Milchsäure  auf  Kasein  undPara- 
kasein.  (Milchwirtsch.  Centralbl.  1905,  1,  538 — 547.)  —  Kasein  und  Milchsäure  Tcrhin- 
den  sich  zu  Lak taten,  welche  in  Wasser  unlöslich  bezw.  löslich  sind,  je  nachdem  darin 
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bis  zu  1  ^/o  oder  darüber  von  der  Säure  enthalten  ist.  Durch  Dialyse  kann  man  Laktate 
mit  1,4 — 1,9  ®/o  und  durch  Aussalzen  einer  Lösung  von  Kasein  in  Milchsäure  solche 
mit  7,5  Vo  Säure  darstellen.  Die  von  van  Slyke  und  Hart  gewählte  Benennung  der 
unlöslichen  Laktate  mit  Monolaktat  und  der  löslichen  mit  Dilaktat  ist  daher  hinfällig. 
Die  Laktate  des  Kaseins  weisen  nur  0,45 — 0,48  *^/o  Phosphor  auf  und  werden  beim 
Eintrocknen  denaturiert.  Die  spontane  Gerinnung  der  Milch  beruht  auf  der  Ober- 
führung von  Kasein  in  lösliche  Laktate,  die  durch  die  Mineralstoffe  der  Milch  aus- 
gesalzen  werden.  Die  hohe  Plastizität  des  Kaseins,  welche  sich  l)ei  der  Milchsäuerung 
der  Käsemasse  in  der  Wärme  bemerkbar  macht,  erklärt  sich  durch  Imprägnation  des 
Kaseins  mit  milchsaurem  Kalk.  Parakasein  ist  voraussichtlich  als  eine  Verbindung 
des  Kaseins  mit  Kalkphospbaten  anzusehen,  welche  bei  der  Einwirkung  von  Säure 
Kasein  und  dessen  Laktate  liefert.  -P.  BuUenberg, 

E.  Cavazzani:  Viskosität  der  Milch.  (Centralbl.  Physiol.  1905,  18, 
841 — 845.)  —  Verf.  hat  die  Viskosität  der  Kuh-,  Ziegen-  und  Frauenmilch  bestimmt 
und  dabei  gefunden,  daß  sie  bei  der  Kuhmilch  je  nach  den  Kühen  verschieden  ist, 
die  in  einem  und  demselben  Stall  leben;  auch  bei  denselben  Tieren  treten  Schwan- 
kungen auf,  die  jedoch  sehr  gering  sind.  Es  gibt  Kühe,  die  gewöhnlich  eine  klebrigere 
Milch  geben  als  andere,  auch  wenn  sie  derselben  Behandlung  unterworfen  sind.  Die 
Zi^nmilch  erwies  sich  als  ein  wenig  klebriger  als  die  der  Kuh.  Bei  den  15  Frauen- 
milchproben war  die  Viskosität  sehr  veränderlich.  Im  allgemeinen  war  die  Viskosität 
größer  nach  der  Geburt  als  nach  einigen  Monaten  des  Säugens.  Max  Müller, 

A.  Kirsten:  Ein  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Leistungsvermögens 
des  in  den  nordwestdeutschen  Marschen  gezüchteten  und  gehal- 
tenen friesischen  Milchschafes.  (Milchwirtsch.  Centralbl.  1905,  1,  145 — 155 
u.  193 — 202.)  —  Das  friesische  Milchschaf  wird  in  den  nord westdeutschen  Marschen 
wegen  seiner  Frühreife,  hervorragenden  Fruchtbarkeit  und  guten  Fleischleistung 
gehalten.  Über  den  Milchertrag  gehen  die  Ansichten  auseinander,  da  eingehende  dies- 
bezügliche Untersuchungen  nicht  vorliegen.  Der  Verf.  hat  daher  die  Milchleistung 
von  drei  Schafen  bei  natürlicher  Haltungsweise,  also  bei  Weidegang,  während  der 
Dauer  eines  ganzen  Laktationsabschnittes  (6  —  9  Monate)  einer  Untersuchung  unter- 
zogen. Die  Ergebnisse  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle  im  Auszuge  mitgeteilt. 
Aus  den  Zahlen  geht  hervor,  daß  der  Milchertrag  im  Laufe  der  Laktation  zurück- 
gegangen ist.  Der  Fettgehalt  hielt  sich  in  den  ersten  Monaten  auf  gleicher  Höhe, 
stieg  dann  schnell  und  erreichte  im  letzten  Monat  das  Doppelte  seiner  anfänglichen 
Höhe.  Das  spezifische  Grewicht  der  Milch  nahm  in  den  ersten  Laktationsmonaten 
etwas  ab,  stieg  dann  wieder  und  war  gegen  das  Ende  der  Laktation  wesentlich  höher 
als  im  Anfange.  Die  höchsten  Zahlen  für  Fettgehalt  (14,88  ®/o)  und  spezifisches 
Gewicht  (1,0478)  ergaben  sich  bei  der  Untersuchung  der  Einzelgemelke.  Die  an  zwei 
aufeinander  folgenden  Tagen  beobachteten,  zum  Teil  großen  Unterschiede  in  der 
Menge  und  der  Zusammensetzung  der  Gesamttagesmilch  sind  in  erster  Linie  auf 
äußere  Einflüsse  zurückzuführen,  insbesondere  auf  die  Witterung. 


!tf>llAf 

Tägliche 
Milcnmenge 

Spezif.  Gewicht 
der  Milch 

Fett 

>t*IUU 

Schwankungen 

Mittel    ' 

I 

378-3386  g 

1,0397-1,0452 

4,49-  9,16^/0 

5,58^0 

II 

781-3683  , 

1,0390-1,0431 

5,48^11,11  . 

6,81  „ 

m 

306-3930  . 

1,0405—1,0460 

5,29-12,76  „ 

6,97  , 

Die  Trockensubstanz  der  Milch  betrug  bei  Schaf  I  in  der  ersten  Laktations- 
woche 15,84 — 16,lö**/o,  in  der  letzten  Laktationswoche  20,87—25,98^/0,  der  Protein- 
gehalt in  der  ersten  Laktationswoche  5,14 — 5,50  ®/o.  A,  Ilehehrmd, 
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F.  J.  Lloyd:  Veranderangen  in  der  Zusammensetzung  der  Milch. 
(Jonm.  of  the  Briosh  Dairj  Fanner^s  Association  1905;  Rev.  G^n^.  du  Lait  I90&, 
4,  519 — 520.)  —  Die  Milch  einer  Henle  Kühe,  welche  im  Frühjahr  gekalbt  hauen, 
zeigte,  fortlaufend  untersucht,  folgendes  Verhältnis  von  Fett  zur  fettfrnen  Trockoi- 
sub^tanz:  April  1  :  2,56,  Mai  1  :  2,67,  Juni  1  :  2,67,  Juli  1  :  2,60,  August  1  :  2,46, 
September  1  :  2,31  und  Oktober  1  :  2,08.  Bei  drei  weiteren  Gruppen  von  Kühen 
ist  festgestellt,  welchen  Schwankungen  Fett  und  fettfreie  Trockensubstanz,  sowie  deren 
Verhältnis  zueinander  unterworfen  sind,  je  nachdem  Morgenmilch  bezw.  die  13  Sfcundai 
später  gewonnene  Abendmilch  Torlag: 


Klasse 

Zahl 

Fett 

FettfrvM 

Verbl 

Lltnis 
Xorgeu 

Abends         Xorgeoa 
•• 

Abend«         Jforgena 

Abends 

I.  Shorthoms  .    .    . 

II.  Shorthoms  .    .    . 

III.  Yerseys  .... 

7 

15 
17 

3.13            3,98 
3,50           3.94 
5,37           5,66 

8.97           8,88 
8,99           8,88 
9,36      ,      9,94 

1:2,84 
1:2,54 
1:1,74 

1:2.2S 
1:2.25 
1:1,61 

U«  Droop  Richraond:  Zusammensetzung  und  Analyse  der  Milch. 
Analyst  1905,  80,  325 — 330.)  —  Im  Laboratorium  der  Aylesbuiy  Molköw-Gesell- 
sohaft  wurden  im  Jahre  1904  33  747  Milchproben  untersucht  Wie  gewöhnlich  betrog 
der  Unterschied  im  Fettgehalt  zwischen  Morgen-  und  Abendmilch  0,4  ^/o;  im  Mai  und 
Juni  wird  die  Milch  am  fettarmsten,  im  Oktober,  November  und  Dezember  am  fett- 
reichsten. Der  Durchschnittsfettgehalt  blieb  mit  3,74  ^.o  hinter  dem  vorigen  Jahie 
zurück,  was  Verf.  auf  die  infolge  der  Feuchtigkeit  des  vorhergehenden  Jahres  rer- 
minderte  Qualität  des  Futters  zurückführt  —  Eine  auffaUend  fettarme  Probe  Frauen- 
milch  hatte  10,39  Vo  Trockensubstanz,  1,98 ®/o  Fett,  6,40 %  Zucker,  l,75®/o  Eiweiß- 
stoffe,  0,26^/0  Asche  und  8,41  ®/o  fettfreie  Trockensubstanz.  —  Versuche  über  den 
Verlust  an  Chlor  beim  Glühen  der  Milchasche  zeigten,  daß  von  0,100 **/o  Chlor 
in  der  Asche  0,008^,0  verloren  gingen.  —  Ein  neues  Milchkonservierungs- 
mittel  bestand  aus  einer  Flüssigkeit  vom  spezifischen  Gewichte  1,027,  welche  5,6*9 
Wasserstoffsuperoxyd,  etwas  Kochsalz  und  Natriumphosphat  enthielt  und  aus  Pastilleo, 
die  hauptsächlich  aus  Soda  und  einem  anderen  Natronsalz  bestanden.  Nach  dem  Pio- 
s})ekt  sollte  das  Mittel  nur  Bestandteile  der  Milch  enthalten,  die  nicht  nachzuweisen 
wären,  außerdem  sollte  es  unschädlich  sein.  Wasserstoffsuperoxyd  hält  sich  jedoch 
eine  Zeitlang  in  der  Milch  und  kann  in  Spuren  mit  Paraphenylendiamin  nachgewiesen 
werden.  —  Verf.  hat  sodann  über  die  Gradeinteilung  der  beim  Ger  her 'sehen  MiWi- 
fottbestimmungsverfahren  benutzten  Gläschen  Versuche  angestellt  Er  fand,  daß  da» 
richtige  Volumen,  welches  genau  1%  Milchfett  entspricht,  für  einen  Grad  der  Skali 
0,12(5  ccm  ist  Bei  manchen  im  Handel  befindlichen  Glaschen  ist  das  1  Vo  Fett  ent- 
sprechende Volumen  der  Skala  nur  0,124  ccm.  Das  mit  dem  Gerber'schen  Ve^ 
fahren  ermittelte  Fettvolumeu  entspricht  ungefähr  1,025  des  in  der  Milch  tatsächlich 
vorhandenen  Fettvolumens.  Die  Differenz  zwischen  dem  oberen  und  unteren  Rande 
des  Meniscus  kann  beim  Ablesen  des  Volumen  vernachläßigt  werden;  sie  wird  duidi 
die  Verminderung  des  Gewichtes  der  in  der  11  ccm  Pipette  abgemessenen  Menge 
Milch  bei  Zunahme  des  Fettgehaltes  ausgeglichen.  Die  Größe  des  Durchmessers  des 
graduierten  Halses  der  Gläschen  ist  ohne  Bedeutung.  C,  A,  Neufäd, 

H.  Schlegel:  Ziegenmilch.  (Bericht  der  städtischen  Untersuchungsanstalt 
Nürnberg  1905,  16.)  —  Bei  6  Proben  Ziegenmilch  schwankte  das  spezif.  Gewicht  bei 
15«  zwischen  1,0267  und  1,0310  und  der  Fettgehalt  von  2,95  bis  4,25  ^/o.      C.  M&i 
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H.  Schlegel:  Gemische  von  Rahm  und  Magermilch  als  Vollmilch. 
(Bericht  der  städtischen  Untersuchungsanstalt  Nürnberg  1905,  17 — 18.)  —  Mit  Rück- 
sicht darauf,  daß  von  einer  Molkerei  ein  auf  3,5^0  Fett  eingestelltes  Gemisch  aus 
Magennilch  und  Rahm  als  Vollmilch  verkauft  worden  war,  wurde  vom  Magistrate  der 
Stadt  Nürnberg  beschlossen,  eine  Bestimmung  in  die  ortspolizeiliche  Vvorschrift  über 
den  Verkehr  mit  Milch  aufzunehmen,  die  eine  solche  Mischung  verbietet.       C.  Mai. 

P.  Yieth:  Rahmverdickungs-  nnd  Konservierungsmittel.  (Bericht 
des  Milchwirtschaftlichen  Instituts  Hameln  1905,  28.)  —  Ein  Rahmverdickungs-  und 
Konservierungsmittel  war  eine  gelbe,  neutral  reagierende  Flüssigkeit  vom  spez.  Gewicht 
1,0049  und  einem  Trocken substanzgehalt  von  0,22  ®/o.  Es  war  eine  parfümierte 
Formaldehydlösung.  C.  Mai. 

A.  L.  Winton,  E.  Monroe  Bailey,  J.  A.  Andrew  und  Kate  G.  Barber: 

Steril  ine.  (Bericht  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  für  Connecticut  1905> 
116.)  —  Die  Untersuchung  eines  so  bezeichneten  Präparates  ergab  als  Zusammen- 
setzung: Kasein,  Eiweiß  und  Gelatine  (N  X  6»37)  8,92,  Asche  2,16,  Fett  Spuren, 
Zucker  14,17,  Trockensubstanz  25,25  *^/o.  Es  scheint  eine  mit  (jrelatine  versetzt» 
Centrifugenmilch  zu  sein.  C.  Mai, 

A.  J.  Danilewski:  Über  die  trockene  Milch  —  Dried  Milk  —  von 
Irven.  (Wojenno  mediz.  Journ.  1904,  2,  322—355  und  600—601.)  —  Das  Prä- 
parat hat;  ein  schönes  Aussehen;  die  aus  ihm  nach  Vorschrift  (200  g  in  1  Liter 
Wasser  lösen)  bereitete  Milch  ist  nur  dem  Geschmack  nach  der  Kuhmilch  ähnlich; 
nach  einigen  Stunden  setzt  sich  an  der  Oberfläche  eine  geringe,  gelbliche,  nicht  sehr 
angenehm  riechende  Rahmschicht  und  am  Boden  des  Gefäßes  ein  bedeutender  Nieder- 
schlag von  Eiweiß  ab.  Die  Reaktion  der  Milch  ist  stark  alkalisch,  entsprechend  etwa 
1,5  g  Soda.  Mit  Kaffee  wird  ein  Niederschlag  erhalten  wie  von  saurer  geronnener 
Milch.  Die  trockene  Milch  soll  nach  der  Angabe  auf  der  Etikette  37,5  **/o  Eiweiß, 
16®/oFett,  33  ®/o  Zucker,  7,2  ^'o  Salze,  93,2^/0  feste  Substanz  enthalten,  während  im 
Mittel  aus  4  Analysen  3,16  ^/o  Stickstoff  entsprechend  19,75  ^/o  Stickstoff-Substanzen 
gefunden  wurden.  Das  Präparat  ist  ersichtlich  aus  halbentrahmter  Milch  bereitet 
Das  Mehr  an  Eiweiß  läßt  auf  Zusatz  von  Kasein  als  Natron-  oder  Ammoniakverbin- 
dung schließen ;  daher  rührt  auch  die  alkalische  Reaktion.  Die  Dried  Milk  ist  nicht  als 
eine  kondensierte  normale  Kuhmilch  anzusehen  und  kann  sie  in  keinem  Fall  ersetzen. 

A.  Bammul. 

U.  G.  Sherman,  A.  W.  Hahn  und  A.  J.  Mettler:  Vergleichende  Ver- 
suche über  chemische  Konservierungsmittel  in  der  Milch.  (Journ. 
Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  1060—1068.)  —  Die  Versuche  erstrecken  sich  auf  den 
Nachweis,  die  Bestimmung  und  das  Verhalten  verschiedener  chemischer  Konservierungs- 
mittel in  der  Milch.  Milch,  die  bei  20 — 25^  ohne  Konservierungsmittel  aufbewahrt 
wurde,  ließ  während  der  ersten  3 — 6  Tage  eine  schnelle  Zunahme  an  Acidität  und 
Abnahme  an  Milchzucker  erkennen;  nach  dieser  Zeit  nahm  die  sauere  Gärung  einen 
weit  langsameren  Verlauf,  aber  nach  4  Wochen  hatte  weder  die  Zersetzung  des  Milch- 
zuckers, noch  die  Säurebildung  ganz  aufgehört.  Wasserstoffsuperoxyd,  Fluornatrium, 
Salicylsaures  Natrium  und  ein  Gemisch  gleicher  Teile  Borsäure  und  Borax  hemmten 
merkbar  die  Säurebildung  bei  einem  Zusatz  von  1 :  1000  Teilen.  In  diesem  Verhält- 
nisse kann  jedes  dieser  Konservierungsmittel  mit  einem  wahrscheinlichen  Fehler  von 
1— 6Vo  seines  Gehaltes  in  der  Milch  quantitativ  bestimmt  werden.  Nur  das  Wasser- 
stoffsuperoxyd verschwindet  so  schnell,  daß  die  gefundene  Menge  keinen  Anhalt  für 
die  ursprünglich  zugesetzte  gibt  Bei  Gegenwart  von  Natriumfluorid  oder  -salicylat 
tritt  eine  qualitative  Änderung  in  der  Gärung  ein,  eine  Folge  der  Bildung  von  Säure 
bei  der  Zersetzung  des  Milchzuckers.     Verff.  fanden  in  solchen  Fällen  namentlich  bei 
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Luftzutritt  und  geringem  Zusatz  des  Konservierungsmittels,  ganz  abweichende  Resul- 
tate, indem  die  am  Schlüsse  gefundene  Aciditat  bei  den  so  konservierten  Proben 
großer  war,  als  bei  den  Vergleichsproben  ohne  jeden  Zusatz.  Bei  den  Versuchen  mit 
Borsäure,  Borax  und  Wasserstoffsuperoxyd  wurden  diese  Abweichungen  nicht  beob- 
achtet. Augenscheinlich  haben  die  Bor  verbin  düngen  keinen  Einfluß  auf  die  Art  der 
saueren  Gärung.  Mit  Wasserstoffsuperoxyd  sind  die  Versuche  in  dieser  Richtoof 
noch  nicht  abgeschlossen.  Ebenso  sind  noch  Versuche  über  die  Bildung  von  Ammoniak 
in  der  Milch  unter  dem  Einfluß  dieser  Konservierungsmittel  im  Gange.       C.  A.  NevfM. 

E.  Baumann:  Über  die  Konservierung  der  Milch  durch  Wasser- 
atoffsuperoxyd.  (Münchn.  Mediz.  Wochenschr.  1905,  70,  1083  —  1088.)  —  Die 
Abtötung  der  Keime  in  der  Milch  bei  Zusatz  steigender  Mengen  von  Wasseretoff- 
superoxyd  fand  zwar  nicht  in  ganz  gesetzmäßiger  Steigerung  statt,  doch  war  bei 
stärkerem  Zusatz  auch  die  Keimzahl  geringer  als  bei  kleineren  Mengen  und  die  Ge- 
rinnung der  Milch  wurde  um  mehrere  Tage  verzögert  Gleichzeitige  Einwirkung  einer 
Temperatur  von  50"  verstärkt  die  bakterien  töten  de  Kraft  des  Wasserstoffsuperoxyds. 
Völlige  Keimfreiheit  der  Milch  konnte  auch  durch  Zusatz  von  2  °/oo  Wasserstoffsuper- 
oxyd nicht  erzielt  werden.  In  geringen  Mengen  (0,35 — 0,48  ®/oo)  der  Milch  zugesetzt, 
vermochte  es  bei  45  bis  50"  sämtliche  (zugesetzte)  Typhus-,  Cholera-,  Ruhr-  und  Tu- 
berkulosekeime abzutöten.  Wasserstoffsuperoxyd-Mengen  von  0,54  "/oo  sind  noch  tage- 
lang nachweisbar,  geringere  Mengen  werden  meist  vollständig  zerlegt.  Die  Zersetzung 
wird  durch  die  Bakterien  verursacht,  kann  aber  auch  durch  die  Enzyme  der  Milch  allein 
bewirkt  werden.  Um  die  Verdaulichkeit  der  mit  Wasserstoffsuperoxyd  versetzten  Milch 
zu  prüfen,  untersuchte  Verf.  ferner  das  Verhalten  derselben  nach  Labzusatz  und  bei 
künstlicher  Verdauung.  Die  Labgerinnung  wird  verzögert,  das  Gerinnsel  war  fein- 
flockig. Bei  künstlichen  Verdauungsversuchen  scheint  die  Wirkung  der  Pepsin-Sali- 
säure  schneller  und  stärker  vor  sich  zu  gehen,  als  bei  der  rohen  Milch.  Ob  die 
mit  Wasserstoffsuperoxyd  behandelte  Milch  sich  zur  Ernährung  von  Säuglingen  und 
Kindern  eignet,  kann  nur  die  praktische  Erfahrung  lehren.  Eine  Schädigung  d^ 
Gesundheit  durch    das    Wasserstoffsuperoxyd   ist   nicht   zu   befürchten,   da   es  ja  bei 

i geringem   Zusatz  in   der  Milch    völlig  zerlegt  wird.     Auch  der  Geschmack  der  Milch 
eidet  nicht.  G.  Sornntag. 

Kiehholz:  Über  die  Konservierung  der  Milch  durch  Wasserstoff- 
superoxyd. (Milchwirtsch.  Centralbl.  1905,  1,  500 — 501.)  —  Baumann  hat  Ver- 
suche angestellt,  um  die  Wirkung  des  „Buddisierens"  (Behandlung  mit  Wasserstoff- 
superoxyd) auf  pathogene  Keime  in  Milch  kennen  zu  lernen.  Die  dabei  gewählte  Arbeits- 
weise ist  jedoch  nicht  als  eine  der  Praxis  entsprechende  anzusehen,  da  die  Testobjekte 
(Typhus-,  Cholera-,  Ruhr-  und  Tuberkelbazillen)  anstatt  zu  roher  Milch  zu  sterilisierte 
Milch  gemischt  worden  sind.  Die  Versuche  sind  demnach  direkt  mit  Reinkulturen 
ausgeführt  worden.  Der  Einfluß,  den  jede  Rohmilch  infolge  ihres  normalen  Gehaltes 
an  Mikroorganismen  und  Enzymen  auf  Wasserstoffsuperoxyd  ausübt»  ist  beim  Arbeiten 
mit  sterilisierter  Milch  ausgeschaltet.  So  z.  B.  ruft  die  Katalase  der  Milch  eine 
Spaltung  des  Wasserstoffsuperoxydes  und  damit  Hand  in  Hand  gehend  eine  Herab- 
setzung der  bakteriziden  Wirkung  hervor.  Eine  weitere  Ausdehnung  der  Baumaun'- 
schen  Versuche  auf  Rohmilch  dürfte  daher  erwünscht  sein.  p.  Buiienberg, 

P.  Yieth:  Septoforma.  (Bericht  des  milch  wirtschaftlichen  Instituts  Hanielo 
1905,  24.)  —  Ein  so  bezeichnetes  Milchcrhaltungsmittel  war  eine  olivenfarbige 
Flüssigkeit,  die  sich  als  alkalische  Formaldehydlösung  erwies.  c.  Mai. 

M.  Siegfeld:  Untersuchungen  über  die  Präservierung  von  Milch- 
proben. (Milchwirtsch.  Centralbl.  1905,  1,  488 — 493.)  —  Formalin  ebenso  wie  5^/^ 
Kaliumbichromatlösung  haben  sich  als  brauchbar  erwiesen,  um  frische  Milch  zum  Zwecke 
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der  spateren  Untersuchung  einige  Zeit  lang  vor  dem  Gerinnen  zu  schützen.  8ind  die 
Milehproben  beim  Einfüllen  in  die  Versandflaschen  bereits  in  Zersetzung  begriffen, 
so  erfüUen  die  genannten  Konservierungsmittel  häufig  nicht  ihren  Zweck;  besonders 
Kalium bichromat  wird  leicht  direkt  reduziert  und  in  diesem  Zustande  fast  vollständig 
unwirksam  als  keimhemmendes  Mittel.  Verf.  hat  sich  bemüht,  durch  Versuche  festzu- 
stellen, inwieweit  Formalin  bezw.  Kalium  bichromat  geeignet  sind,  die  Zersetzungsvor- 
gange bei  in  Säuerung  begriffener  Milch  aufzuhalten.  Dabei  verdient  das  Formalin 
den  Vorzug.  Verdünnt  man  Formalin  mit  gleichen  Teilen  Wasser,  so  genügt  von 
dieser  Mischung  1  Tropfen  für  100  ccm  frische  Milch.  Bei  Milch  mit  weit  vorge- 
schrittener Säuerung  sind  2  Tropfen  notwendig.  Sollte  die  Konservierung  länger  als 
2 — 3  Wochen  erforderlich  sein,  so  müssen  3  Tropfen  genommen  werden.  Weniger 
befriedigend  sind  die  Ergebnisse  beim  Kaliumbichromat.  Denn  ein  Zusatz  von  1  ccm 
der  5Vo-igen  Lösung  zu  100  ccm  Milch  gewährleistet  nicht  immer  die  beabsichtigte 
Wirkung.  Größere  Mengen  dieser  Konservierungsmittel  beeinflussen  die  Analysenwerte. 
<Z,   1903,   6,  397.)  -P.  ButUnberg, 

A.  Segin:  Über  den  Einfluß  des  Zusatzes  von  Essigsäure  oder 
Alkohol  zur  Milch  bei  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  der 
Trockensubstanz.  (Milchwirtsch.  Centralbl.  1 906,  2,  11 5 — 119.)  —  Beim  Eintrocknen 
der  Milch  zum  Zwecke  der  Trockensubstanzbestimmung  pflegt  man  die  etwas  verzögernd 
wirkende  Hautbildung  dadurch  zu  vermeiden,  daß  man  die  Milch  durch  kleine  Zusätze 
von  Essigsäure  bezw.  Alkohol  zuvor  zum  Gerinnen  bringt.  Bei  Verwendung  von 
kleinen  Mengen  5*7o-iger  Essigsäure  tritt  nur  eine  unwesentliche  Erhöhung  der  Trocken- 
substanz ein,  diese  erfährt  jedoch  eine  Steigerung,  sobald  größere  Mengen  der  5^/o-igen 
oder  die  30%-ige  Essigsäure  zugesetzt  werden.  Gleichzeitig  wird  das  Eintreten  der 
Gewichtskonstanz  verzögert  Wenig  Alkohol  verhindert  nicht  genügend  die  Haut- 
bildung und  größere  Mengen  erhöhen  die  Trockensubstanz.  Verf.  empfiehlt  daher, 
das  Eintrocknen  der  Milch  in  Porzellandeckeln  ohne  jeden  Zusatz  vorzunehmen.  Auch 
ohne  die  eintrocknende  Milch  zu  bewegen,  wird  fast  durchweg  in  4  —  6  Stunden  Ge- 
wichtskonstanz erzielt  P.  BuUenberg, 

M.  Siegfeld:  Über  das  Vorkommen  von  Cholesterin  und  Lecithin 
in  derMilch  und  ihre  Bedeutung  für  die  Fettbestimmung  nach  Gott- 
lieb. (Milchwirtsch.  Centralbl.  1906,  2,  1 — 5.)  —  Die  bei  der  Fettbestimmung  in  Milch 
nach  G  o  1 1 1  i  e  b  erhaltene  ätherische  Lösung  ist  stets  etwas  durch  ungelöste  Substanzen, 
welche  bereits  früher  als  „Membranenschleim",  Lecithin  bezw.  dessen  Oxydationsprodukt 
angesprochen  sind,  getriibt  Diese  ungelösten  Substanzen  betragen  nach  Rosengren 
0,072 — 0,42  mg  und  nach  Siegfeld  und  Rosenbaum  0,545—0,588  mg  pro 
Analyse.  Verf.  hat  den  Ätherauszug  von  Mager-  und  Buttermilch,  gewonnen  bei  der 
Gottlieb'schen  Fettbestimmung,  untersucht  und  gefunden,  daß  pro  Analyse  an 
atherunlöslicher  Substanz  0,41  mg,  an  un  verseif  barer  Substanz  0,36  mg  und  an  Lecithin 
1,66  mg  =  im  ganzen  2,43  mg  Nichtfett  mitgewogen  werden.  Fehler  von  0,02— 0,037o 
sind  bei  Vollmilch  ohne  Bedeutung,  nicht  dagegen  bei  Magermilch.  Magermilch  (2  Liter) 
ist  ferner  d  irekt  mit  den  bei  der  Gottlieb'schen  Bestimmung  vorgeschriebenen 
Flüssigkeiten  behandelt  worden,  dabei  konnten  im  ätherischen  Auszuge  jedoch  nur 
an  unverseif  barer  Substanz  0,0029^.0  und  an  Lecithin  0,0079%  der  Milch,  d.  h. 
«beblich  we  niger  als  wie  beim  ersten  Versuche  nachgewiesen  werden,     p.  ßuttenberg. 

H.  Sc  hrott-¥i€cli11:    Über  die  Genauigkeit   des  Wollny'schen  Re- 
fraktomet  ers,  der  Gottlieb'schen   und    der  Gerber'schen  azidbutyro- 
metrischen    F  etl  bestimmung.  (Milchwirtsch.  Centralbl.  1906,  2,  13 — 19.)  —  Am 
Änalysenmateriale,  das  im  Nahrungsmittelamte  der  brandenburgischen  Landwirts  chafts 
kammer  gesammelt   ist,    wird  gezeigt,    wie   gut  übereinstimmend    bei  Milch  die  Werv 
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für  Fett  ausfallen,  je  nachdem  dasselbe  mit  Hilfe  des  Wollny'schen  Beftakto- 
meters  bezw.  nach  dem  Verfahren  von  6  o  1 1 1  i  e  b  oder  nach  der  Gerber'  sehen  Methode 
ermittelt  worden  ist  P.  BuUe^ber^. 

C.  Beger:  Formalin  gegen  Pfropfenbildung  bei  der  Milchfett- 
bestimmung in  Gerber's  Butyroraeter.  (Milchwirtsch.  CentralbL  1906,  2, 
6 — 8.)  —  Bei  der  Bestimmung  des  Milchfettes  nach  der  Gerb  er 'sehen  Aeidbutyro- 
metrie  macht  sich  zuweilen  eine  Pfropfenbil^ung  störend  bemerkbar.  Diese  läßt  sich 
vermeiden,  wenn  man  der  mit  Schwefelsäure,  Milch  und  Amylalkohol  beschickten  Zentiv 
fugenröhre  einen  Tropfen  Formalin  (40%-ig)  zufügt.  Noch  zweckmäßiger  ist  es,  (iöi 
Amylalkohol  von  vornherein  mit  der  entsprechenden  Formalinmenge  (1  Tropfen  für  je 
1  ccm)  zu  vermischen.  Daß  ein  derartiger  Zusatz  für  die  Genauigkeit  der  Fettbe- 
Stimmung  ohne  Einfluß  ist,  zeigt  Verf.  an  der  Hand  von  100  Doppelanalysen. 

P.  Buitenhery. 

C*  Beger:  Die  Sinacid-Butyrometrie  in  ihrer  Anwendung  auf 
Schaf-,  Ziegen-  und  Kuhmilch.  (Milchwirtsch.  CentralbL  1905,  1,  547—551.)  — 
Die  Brauchbarkeit  der  Gerber'schen  Methode  zur  Fettbestimmung  in  Schafmilch  bat 
Verf.  bereits  früher  gemeinsam  mit  Wolfs  (Z.  1903,  6,  226)  dai^etan.  In  der  vor- 
liegenden Arbeit  sind  je  100  Proben  Schaf-,  Ziegen-  und  Kuhmilch  nach  Gerber 
und  nach  der  Sinacid-Methode  untersucht  Sieht  man  von  den  erhaltenen  Differenzen 
diejenigen,  welche  nur  bis  zu  0,1^/oFett  betragen,  als  innerhalb  der  erlaubten  Fehler- 
grenze fallend  an,  so  waren  die  Befunde  bei  Kuhmilch  befriedigende.  Bei  Ziegenmilch 
ergaben  sich  in  18  Fällen  Differenzen  von  0,1  bis  0,25  bezw.  0,35%  Fett  Bei 
Schafmilch  zeigten  sogar  38  Proben  im  Fettgehalte  Abweichungen  von  0.1  bis  m 
0,45  *^/o.  Bei  mit  Formalin  konservierten  Proben,  welche  in  landwirtschaftlichen  Unter- 
suchungsstationen  häufig  geprüft  werden  müssen,  erwies  sich  die  Sinacidmethode  aU 
unbrauchbar.  p.  BuUenberg. 

Küttner  und  Ulrich:  Eine  neue  Schnellmethode  zur  Milchfeit- 
bestimmung  (Sal-Methode  nach  Dr.  Wen d  1er).  (Zeitschr.  öffentL  Chem. 
1906,  12,  41 — 58.)  —  Bei  360  Milchproben  ist  das  Fett  vergleichsweise  nach  der 
Gerber'schen  Acidmethode,  nach  der  S i c h  1  e r'schen  Sinacid-Methode  und  nach  der 
Wendler'schen  Sal-Methode  bestimmt  worden.  Die  Analysen  sind  bei  Anwendung 
von  Planbutyrometern  (System  Gerber)  stets  doppelt  ausgeführt  Zur  Beurteilang 
der  Abweichungen  ist  als  wirklicher  Fettgehalt  der  nach  Gerber  erhaltene  Wert 
zugrunde  gelegt  worden.  In  bezug  auf  die  zu  wählenden  Mengenverhältnisse  und  die 
Art  der  Erwärmung  im  Wasserbade  unterscheiden  sich  die  Verfahren  folgendarma^ : 


Gerbersche     |      Sinacid-Methode 
Acid-Methode   ,          nach  Sichler 

Sal-Methode 
nach  Dr.  Wendler 

Art  der 
Mischung 

10  ccm  Schwefel-         10  ccm  Sinacidlösung       11  ccm  einer  Lösnng  to« 
säure,              (150g  Sinacidsalz  im  Liter),  |  weinsanrem  Salz,  Kodis*Ii 
11  ccm  Milch.     ,            10  ccm  Milch,             ""4^^^^ 
1  ccm  Amylalkohol      1  ccm  Sinol  (gefärbtes                 iq  ccm  Milch, 

ButylalkoholGemisch)     i    0,6  ccm  Isobotylalkohol 

Anwärmen 
im  Wasserbade 

^  ?*jr^ün         2-5  Minuten  auf  75-900       2-3  Minuten  auf  45^ 

auf  00- 7U0       1 

Ablesung  bei 

65-700                                 750 

1 

450 

An  der  Hand  der  gemachten  Erfahrungen  kommen  Verff.  zu  folgendem  Befunde: 
Die  Gerber'sche  Acidbutvrometrie  hat   —  besonders  für  den  Laien  —  den 
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Übelstaod,  daß  mit  heißer  konzentrierter  Säure  und  unangenehm  riechendem  Amyl- 
alkohol gearbeitet  werden  muß.  Die  Genauigkeit  der  Werte  ist  bekannt.  Bei  der 
Sichler'schen  Sinacidbutjrometrie  ist  die  Ausführung  der  Bestimmung  wesent- 
lich umständlicher.  Die  Auflösung  des  Kaseins  ist  selten  eine  vollständige.  Durch 
Bildung  von  emulsionsartigem  Gerinnsel  wird  die  Ablesung  der  Fettschicht  leicht  er- 
i^wen.  Die  Sinacidsalzlösung  besitzt  große  Neigung  zum  Auskrystallisieren,  und  die 
Stopfen  der  Butyrometer  werden  infolge  der  hohen  Temperatur  vielfach  herausgetrieben. 
Dazu  kommt^  daß  die  Brauchbarkeit  der  gefundenen  Werte  nicht  als  eine  genügende 
angesehen  werden  kann.  Denn  16,38^0  der  ausgeführten  Bestimmungen  gaben  für 
Fett  Werte,  die  gegenüber  den  nach  Gerber  bezw.  Wendler  erhaltenen  Zahlen 
Differenzen  von  über  0,1  ®/o  steigend  bis  zu  0,45%  aufwiesen.  Die  Doppelbestimmungen 
nach  dem  Sinacidverfahren,  untereinander  verglichen,  zeigten  in  1,95  ^/o  der  Fälle 
unterschiede  von  über  0,1  bis  zu  0,3*^/o  Fett  Gegenüber  dem  Gerber'schen  Ver- 
fahren bedeutet  die  Sinacidmethode  keine  Verbesserung.  Die  Sal-Methode  nach 
Wendler  arbeitet  bei  niedriger  Temperatur,  vermeidet  konzentrierte  Säure  und  übel- 
riechenden Amylalkohol.  Die  Trennung  der  Fettschicht  ist  eine  scharfe  und  leicht 
ablesbare,  zumal  wenn  gefärbte  Salzlösung  zur  Verwendung  gelangt.  Bei  den  Unter- 
suchungen der  Verff.  sind  Differenzen  im  Fettgehalte  von  über  0,1%  überhaupt  nicht 
vorgekommen.  Gegenüber  dem  Sinacid- Verfahren  ist  die  Sal-Methode  als  wesentlicher 
Fortschritt  anzusehen.  p,  Buttenberg. 

G.  Beger:  Gerber's  Sal-Methode.  (Milchwirtsch.  Centralbl.  1906,  2,  120 
bis  123.)  —  Verf.  hat  in  einer  Reihe  von  Kuh-,  Schaf-  und  Ziegenmilchproben  das 
Fett  nach  der  Sal-Methode  und  mit  Hilfe  der  Acidbutyrometrie  bestimmt.  Es  zeigten 
dabei  von  100  Proben  .S4  dieselben  Werte,  44  Differenzen  von  0,05  ^ju  und  22  von 
0,1 '^y'o.  Auch  bei  Milchproben,  die  mäßig  mit  Formalin  konserviert  waren,  erwies 
sich  die  Sal-Methode  als  zufriedenstellend.  P.  BuUenbery. 

C*  B.  Cochran:  Die  Fettbestimmung  in  Nährmitteln  für  Kinder 
und  Kranke.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  906 — 909.)  —  In  Kindernähr- 
mitteln, die  einen  hohen  Gehalt  an  Zucker  und  Dextrin  besitzen,  sind  die  üblichen 
volumetrischen  und  gravimetrischen  Methoden  zur  Fettbestimmung  nicht  anwendbar. 
Für  solche  Fälle  hat  Verf.  das  folgende  Verfahren  ausgearbeitet:  Man  benötigt  dazu 
ein  Fläschchen  mit  dünnem  graduiertem  Halse,  etwa  von  der  Form  des  Pyknometers, 
in  welches  seitlich  ein  senkrecht  nach  oben  führendes  Rohr  einmündet.  Bei  Milch 
verfährt  man  in  der  Weise,  daß  man  5  ccm  derselben  durch  das  Seitenrohr  in  die 
Flasche  einführt  und  danach  2,5  ccm  80®/o-ige  Essigsäure  und  die  gleiche  Menge  kon- 
zentrierter Schwefelsäure  hinzugibt.  Nach  dem  Durchmischen  der  Milch  mit  den  Säuren 
setzt  man  das  Fläschchen  in  heißes  Wasser,  bis  der  Inhalt  sich  kaffeebraun  färbt,  nimmt 
es  dann  heraus  und  kühlt  ab.  Hierauf  gibt  man  4  ccm  Äther  zu,  mischt  tüchtig 
durch  und  setzt  das  Gefäß  wieder  in  heißes  Wasser,  wobei  der  Äther  verdunstet.  Auf 
der  Oberfläche  der  Flüssigkeit  wird  sich  dann  eine  Fettschicht  ansammeln.  Man  füllt 
durch  das  Seitenröhrchen  jetzt  heißes  Wasser  nach,  bis  die  geschmolzene  Fettschicht 
in  dem  graduierten  Flaschenhalse  steht,  wo  ihr  Volumen  abgelesen  werden  kann.  Die 
Skala  zeigt  Zehntelprozente  Fett  an.  Bei  pul  verförmigen  Kindernährmitteln  führt  man 
1,72  g  des  Pulvers  (^/s  von  5  g)  in  das  Seitenrohr  ein,  spült  mit  5  ccm  Wasser  nach 
und  bringt  das  Pulver  in  der  Flasche  soviel  als  möglich  zur  Lösung;  im  übrigen 
v^ährt  man  wie  bei  der  Milch  und  multipliziert  das  Resultat  mit  3.  Um  in  gesüßter 
kondensierter  Milch  das  Fett  zu  bestimmen,  löst  man  1  Teil  derselben  in  4  Teilen 
Wasser  auf  und  geht  dann  in  der  gleichen  Weise  vor;  das  Resultat  wird  in  diesem 
Falle  mit  5  multipliziert.  Das  Verfahren  liefert  befriedigende  Ergebnisse.  Die  Ver- 
kohlung ist  bei  Anwendung  des  Gemisches  von  Schwefelsäure  mit  Essigsäure  nicht 
80  stark  als  mit  Schwefelsäure  allein.  C.  A,  Neufeld. 
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W,  ('•  de  Graaff:  Laktosazon-Bildung.  (Pharmaceutisch  Weekblad  190a, 
42,  346 — 349.)  —  Die  zum  Nachweis  der  Laktose  angewandte  Laktosazonbildong 
wird  gewöhnlich  nach  der  Methode  von  E.  Fischer  (Deutsch.  Chem.  Geselläch.  188ä, 
18,  579)  oder  nach  der  Methode  von  Kowarsky  vorgenommen.  Durch  die  Lö?- 
lichkeit  des  Osazons  in  Wasser  nimmt,  wenn  man  mit  einer  1  ^/o-igen  Laktoselösang 
arbeitet^  die  Absetzung  des  gebildeten  Osazons  einige  Stunden  in  Anspruch.  Für 
euie  schnellere  und  sicherere  Bestimmung  des  Milchzuckers  gibt  Verf.  folgende  Vor- 
schrift: 1,5  mg  Milchzucker  werden  während  zwei  Minuten  mit  ei uem  Tropfen  Pbenyl- 
hydrazin  und  zwei  Tropfen  Eisessig  gekocht  Nun  bringt  man  einen  Tropfen  auf 
ein  Objektgla«  und  läßt  vorsichtig  ein  Tröpfchen  Wasser  hinzufließen.  Das  Lakto^- 
azon  krystallisiert  dann  reichlich  aus  und  bildet  kugelartige  Aggregate  von  kleinen, 
scharfen,  hellgelben  Nädelchen.  Zum  Nachweis  noch  geringerer  Milchzuckermengen 
fügt  man  nach  dem  Kochen  Wasser  hinzu,  bis  sich  eine  Trübung  zeigt  und  schüttelt 
dann  mit  einer  hinreichenden  Menge  Benzol  aus.  Von  der  sich  absetzenden  wasse- 
rigen Lösung  wird  ein  Tropfen  unter  dem  Mikroskope  betrachtet.    J.  G.  MasekhavpL 

R.  U.  Williams  und  U.  C.  Slierinan:  Der  Nachweis,  die  Bestimmung 
und  die  Schnelligkeit  des  Verschwinden  s  von  Formaldehyd  in 
Milch.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  1497  —  1503.)  —  Es  ist  bekannt,  daß 
der  Zusatz  geringer  Formaldehyd  mengen  zur  Milch  für  eine  längere  Konpervierung 
nicht  genügt.  Da  die  Angaben  verschiedener  Autoren  wie  Smith  (Z.  1904,  7, 
403)  und  Rivas  (Univ.  of  Penn,  Med.  Bull.  1904,  175)  über  die  Schnelli?keii 
des  Verschwindens  des  Formaldehyds  in  der  Milch  auseinandergehen,  haben  VerfL 
darüber  Versuche  angestellt  und  zugleich  die  Methoden  zum  Nachweise  und  zur 
Bestimmung  des  Formaldehyds  geprüft.  Das  Verfahren  mit  Salzsäure  und  Eisen- 
chlorid von  Leach  bewährt  sich  sehr  gut,  empfindlicher  ist  aber  die  Probe  mit 
Gallussäure.  Zu  ihrer  Ausfühi-ung  säuert  man  die  zu  untersuchende  Milch  mit 
Schwefelsäure  an  und  destilliert  wie  bei  der  quantitativen  Bestimmung.  Zu  5  ccm  des 
Destillates  gibt  man  0,2 — 0,3  ccm  einer  gesättigten  Gallussäurelösung  in  Alkohol  und 
überschichtet  vorsichtig  mit  diesem  Gemisch  etwas  reine  konzentrierte  Schwefelsäure 
in  einem  Proberöhrchen.  Bei  Gegenwart  von  Formaldehyd  entsteht  an  der  Berührungs- 
fläche allmählich  eine  blaugefärbte  Zone.  Die  Reaktion  tritt  noch  in  wässerigen 
Lösungen  von  1  :  500 000  Teilen  Formaldehyd  ein.  Zur  quantitativen  Bestim- 
mung des  Fonnaldehyds  werden  300  ccm  Milch  in  einem  Liter-Rundkolben  mit 
3  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1:3)  angesäuert,  und  hiervon  60  ccm  abdestillieit 
In  diesem  Destillat  wird  der  Formaldehyd  nach  dem  Verfahren  von  Roniijn  mit 
Cyankalium  bestimmt.  —  Mit  diesem  Verfahren  kann  nach  den  Versuchen  der  Verff. 
Formaldehyd  in  der  Milch  noch  in  einer  Verdünnung  von  l  :  160000  bestimmt  Ver- 
den. Wässerige  Lösungen  von  1:5000  bis  zu  1:40000  Formaldehyd  nehmen  beim 
Stehen  bei  Zimmertemperatur  allmählich  ab ;  die  Abnahme  wächst  mit  der  Verdünnung: 
sie  ist  nicht  nur  auf  die  Polymerisation,  sondern  auch  auf  eine  Zersetzung  des  For- 
maldehyds zurückzuführen.  In  den  der  Milch  zur  Konservierung  gewöhnlicli  zuge- 
setzten Mengen  (1:10000  bis  1:40000)  verschwindet  der  Formaldehyd  10— 20-inal 
so  schnell  als  in  wässerigen  Lösungen  der  gleichen  Konzentration.  So  verringert  siA 
ein  Gehalt  von  1:40000  Teilen  Formaldehyd  auf  1:160000  in  destilliertem  Wasser 
nach  28  Tagen,  in  Milch  dagegen  schon  nach  2  Tagen.  Stärkere  Lösungen  sinii 
haltbarer.  Eine  Lösung  von  1 :  1000  Teilen  Formaldehyd  in  Wasser  zeigte  noch 
nach  5  Monaten  keine  nennenswerte  Abnahme.  Eine  Lösung  von  1 :  lOOü  Formal- 
dehyd  in  Milch  verhielt  sich  wie  eine  solche  von  1 :  5000  in  Wasser.  Säuerung  der 
Milch  vor  dem  Formaldehydzusatz  scheint  auf  die  Geschwindigkeit  der  Abnahme  ohne 
Einfluß  zu  sein.  Die  Probe  mit  Salzsäure  und  Eisenchlorid  ist  noch  zum  Nachwelt 
von  1:250000  Teilen  Formaldehyd  in  Milch  anwendbar.     Säuerung  der  Milch  beein- 
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trachtigt  ihre  Empfindlichkeit  nicht,  wenn  aber  Milch  mit  Formaldehyd  konserviert 
ist,  muß  letzterer  zum  größten  Teil  verschwunden  sein,  ehe  die  Milch  sauer  wird. 
In  allen  Fällen  wurden  aber  deutliche  Reaktionen  erhalten,  solange  die  Milch  süß 
blieb.  Die  Probe  mit  Gallussäure  ist  viel  empfindlicher  als  die  mit  Salzsäure  und 
Eisenchlorid,  namentlich  gibt  sie  zuverlässigere  Resultate  bei  Milchproben,  aus  denen 
nach  längerem  Stehen  ein  großer  Teil  des  Formaldehyds  verschwunden  ist. 

C,  A,  Nenfeld. 

Eichholz:  Das  Verhalten  der  Kuhmilch  zu  Fuchsinschwefliger 
Säure  nnd  ein  Nachweis  des  Formalins  in  der  Milch.  (Milchwirtsch.  Cen- 
tralbl.  1905,  1,  499 — 500.)  —  Der  Formalinnacbweis  in  der  Milch  nach  den  Angaben 
von  Seligmann  (Z.  1906,  11,  290—291)  findet  nicht  den  Beifall  des  Verf.'s.  For- 
malinmengen  1:10000,  entsprechend  der  v.  Behring'schen  Formolmilch  lassen  sich 
durch  direkten  Zusatz  des  Reagenses  nur  in  frischer  Milch  nachweisen.  Ist  die  Milch 
alt  geworden,  so  ist  der  Formaldehyd  an  Eiweiß  gebunden  und  gibt  erst  nach  Stun- 
den eine  Rotfärbung.  Führt  man  die  Reaktion  im  Destillat  aus,  so  erhält  man  das 
Konservierungsmittel  fast  frei  von  störenden  fremden  Substanzen  und  außerdem  in 
konzentriertem  Zustande.  P.  Buttenhtrg, 

Utz:  Über  die  Brauchbarkeit  der  Fuchsinschwefligen  Säure  zum 
Nachweis  von  Formalin  in  Milch.  (Milchwirtsch.  Centralbl.  1906,  2,  12 — 13.) 
—  Den  Nachweis  des  Formaldehyds  nach  den  Angaben  von  Seligmann  (Z.  1906, 
11,  290)  hält  Verf.  nicht  für  empfehlenswert^  da  bei  dieser  Arbeitsweise  Täuschungen 
nicht  ausgeschlossen  sind.  P,  BuUenberg. 

J.  Klein:  Versuche  mit  dem  Milchschmutzprüfer  Patent  Fliegel. 
(Milchwirtsch.  Centralbl.  1905,  1,  305  —  307.)  —  Der  Fliegersche  Milchschmutzprüfer 
(Z.  1906,  11,  460)  läßt  die  Art  des  aus  Milch  gesammelten  Schmutzes  gut  erkennen 
und  eignet  sich  gut,  um  den  Schmutzgehalt  verschiedener  Milchproben  miteinander  zu 
vergleichen.  Verf.  hat  den  Apparat  verwendet,  um  in  13  Milchproben  durch  je  vier 
Parallelversuche  den  Schmutz  quantitativ  zu  bestimmen.  In  Arbeit  wurde  je  ein 
Liter  der  gut  durchgerührten  Milch  bei  einer  Temperatur  von  30  —  35®  genommen. 
Die  bis  zum  konstanten  Gewichte  getrockneten  Wattescheiben  wurden  nach  dem 
Durchlaufen  der  Milch  mit  Alkohol  und  Äther  behandelt,  getrocknet  und  abermals 
gewogen.  Die  vier  Parallelversuche  bei  einer  und  derselben  Milch  ergaben,  als  Gramm 
in  je  100  1  Milch  ausgedrückt,  Werte,  die  um  0,03—0,63  g  vom  mittleren  Schmutz- 
gehalte abwichen.  Gleiche  Schwankungen  wird  man  auch  bei  anderen  Untersuchungs- 
methoden beobachten,  da  die  mechanisch  beigemengten  Schmutzteile  sich  in  der  Milch 
nicht  gleichmäßig  verteilen  lassen.  P.  Buiienberg. 

¥t.  Jos.  Herz:  Die  Käswage.  (Mitt.  d.  Milchwirtsch.  Vereins  in  Allgäu; 
1906,  20,  57 — 60.)  —  Mit  Rücksicht  auf  den  je  nach  Reifegrad  und  Herstellungs- 
weise des  Käses  schwankenden  Gehalt  an  Wasser  genügt  es  nicht,  nur  den  Fettgehtdt 
als  solchen  zu  kennen,  sondern  den  nach  Abzug  der  veränderlichen  Wassermenge 
verbleibenden  Fettgehalt  der  Trockenmasse,  also  den  relativen  Fettgehalt  kennen  zu 
lernen.  Diesen  kann  man  mit  einer  für  den  Verkehr  genügenden  Genauigkeit  aus 
dem  spezifischen  Gewicht  der  Käse  ableiten.  Um  letzteres  zu  ermitteln,  stellt  man 
das  spezifische  Gewicht  einer  Kochsalzlösung  fest,  in  der  kleine  Käsestückchen  schweben 
bleiben,  die  also  dieselbe  spezifische  Schwere  besitzt  wie  der  Käse.  Diesem  Zwecke 
dient  die  „Käswage",  eine  Spindel,  auf  welcher  man  nicht  das  spezifische  Gewicht  selbst 
abliest,  sondern  die  „Käsegrade",  das  sind  die  dem  beobachteten  spezifischen  Gewichte 
annähernd  entsprechenden  Werte  für  den  Fettgehalt  des  trocken  (wasserfrei)  gedachten 
Käses.  Zur  Ausführung  des  Verfahrens  schneidet  man  1 — 2  mm  dicke  Scheiben  aus 
dem  Käse,    zerteilt   sie    auf   einem  Blatt  Pergamentpapier   mit   dem    Messer   erst   der 
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Länge  nach  in  Stäbchen,  dann  der  Breite  nach  in  Würfelchen,  die  keine  Locher  mehr 
enthalten,  und  wirft  eine  Messerspitze  voll  von  diesen  Käsestückchen  in  einen  Glas- 
cylinder,  welcher  Salzlösung  enthält,  vielleicht  ^,U  Pfund  gewöhnliches  Kochsalz  im  Liier, 
oder  ungefähr  zwei  Teile  gesättigte  Kochsalzlösung  gemischt  mit  drei  Teilen  Wasser. 
Die  Mischung  habe  möglichst  die  Temperatur  17,5®  C.  Zeigt  z.  B.  die  Lösung,  ehe 
man  die  Käsestückchen  hineinwirft,  35**,  welche  annähernd  35  Teilen  Fett  in  100  Teilen 
Trockenmasse  des  Käses  entsprechen  sollen,  dann  zeigt  das  Verhalten  der  mit  der 
Salzlösung  geschüttelten  Käsestückchen  folgendes:  a)  es  sinken  entweder  fast  alle 
Stückchen  zu  Boden,  dann  enthält  die  Trockenmasse  weniger  als  35  ®/o  Fett;  b)  es 
streben  die  meisten  Stückchen  nach  der  Oberfläche,  um  erst  nach  längerem  Stehen  za 
sinken,  nachdem  sie  sich  mit  Salzwasser  angesaugt  haben,  dann  enthält  die  Trocken- 
masse mehr  als  35®/o  Fett;  c)  oder  die  meisten  Stückchen  schweben  lange  in  der 
bewegten  Flüssigkeit  und  sammeln  sich  später  teils  am  Boden,  teils  an  der  Oberfläche 
an :  dann  wird  der  Fettgehalt  der  Trockenmasse  genau  35  °/o  betragen.  —  Wenn  man 
nur  feststellen  will,  ob  ein  Käse  den  angegebenen  Grad  zeigt,  stellt  man  die  SaU- 
lösung,  ehe  man  den  Käse  hineinwirft,  durch  Zusatz  von  Salz  oder  Wasser  auf  diesen 
Grad  ein  und  verfährt  wie  angegeben.  Will  man  aber  überhaupt  wissen,  welchem 
Grade  oder  Gehalte  ein  Käse  annähernd  entspricht,  dann  verfährt  man  zunächst  wie 
oben,  braucht  aber  die  Käswage  nicht  anfangs  schon  in  die  Flüssigkeit  zu  senken, 
und  beobachtet  nun  ganz  kurze  Zeit,  ob  die  hineingeworfenen  Stückchen  nach  oben 
oder  unten  streben,  und  setzt  im  ersteren  Falle  rasch  etwas  Wasser,  wenn  sie  dagegen 
zu  Boden  sinkeji,  etwas  gesättigte  Salzlösung  hinzu,  bis  der  Punkt  erreicht  ist^  bei  dem 
die  meisten  Stückchen  schweben.  Jetzt  seiht  man  die  Käsestückchen  dmxjh  ein  mit 
Watte  versehenes  Trichterchen  oder  ein  Tuch  ab,  gibt  die  Flüssigkeit  in  den  Cylinder 
zurück  und  liest  nun  an  der  eingesenkten  Käswage  die  Grade  ab.  Vollkommene 
Übereinstimmung  der  abgelesenen  Käsegrade  mit  dem  wirklichen  genauen  Fettgehalte 
der  Trockenmasse  kann  man  mit  diesen  Verfahren  natürlich  nicht  erwarten;  es  ijt 
nur  eine  Vorprüfung  zur  Ermittelung  verdächtiger  Käsesorten.  —  Die  Bezeichnung 
„Rahmkäse"  „halbfett"  u.  s.  w.  sind  vielfach  unrichtig  und  irreführend.  Die  Deutsche 
Land wirtschafts- Gesellschaft  hält  für  die  Käse  auf  ihren  Ausstellungen  an  folgenden 
Grenzwerten  fest: 

vollfett  =    über  45  v.  H.  Fettgehalt  der  Trockenmasse 

lett  =    oö      4o    „  „  „  „  „ 

halbfett  =25 — 35    „  „  „  „  „ 

mager  =  unter  25    „  „  „  „  „ 

Die  Gradeinteilung  der  Spindel  der  Käswage  soll  stets  für  alle  Käse  unverändert 
dieselbe  bleiben,  nur  die  Angaben  über  die  Beschaffenheit  der  Käse  sollen  nicht  in 
Fettprozenten,  sondern  in  „Käsegraden",  in  Graden  der  Käswage  bei  17,5^  C,  aus- 
gedrückt werden,  auch  wenn  voraussichtlich  durch  umfangreichere  Beobachtungen  später 
sich  ergeben  wird,  daß  verschiedene  Käj^esorten  oder  gleiche  Käse  verschiedenen  Alter? 
in  den  Beziehungen  ihres  Fettgehaltes  zum  spezifischen  Gewichte  gewisse  Abweichungen 
zeigen  werden.  Die  Käswage  ist  zu  beziehen  durch  die  Präzisions-Glasinstrumenten- 
Fabrik  von  Job.  Grein  er  in   München.  C.  A.  Ncufdd, 

O.Jensen:  Kann  das  Futter  die  Zusammensetzung  der  Milch  beeinflnßeiL 
(Rev.  Gönörale  du  Lait  1905,  5,  103-110,   152-161,   178-185  und  198-205.) 

Th.  E.  Thorpe:  Die  Analysen  von  Milchproben,  die  dem  »Governement 
Laboratory*  tiber^eben  werden  in  Verbindung  mit  dem  Verkauf  von  Nah- 
rungsmitteln und  Drogen.    (Proc.  Chem.  Sou.  1905,  21,  63;  Chem  Centrbl.  1905.  L  96il 

J.  Szilasi:  Milchuntersuchungen.     (Chem.-Ztg.  1905,  29,  607— 608.; 

F.  Ueiß:  Der  Wassergehalt  der  Milch  als  gerichtliches  Kriterium  der 
Reinheit  oder  Verfälschtheit.     (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905,  11,  236—238.) 
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Crispo:  Untersuchung  der  Milch  nach  dem  kryoskopischen  Verfahren. 
(L7ndu8trie  laitiöre  1905,  6,  249;  Milchwirtsch.  Centrbl.  1905,  1,  566-568.) 

P.  Gordan:  Der  Fettgehalt  des  Zentrifugenschlamms.  (Milchw.  Centrbl. 
1905,  1,  499.) 

A.  Hesse:  Untersuchung  von  Wässern,  die  fflr  Molkereizwecke  bestimmt 
sind.    (Milchw.  Centrbl.  1905,  1,  552-561.) 

F.  W.  J.  Boekhout  und  J.  J.  Ott  de  Vries:  Über  die  Reifung  des  Edamer- 
kfises.    (Rev.  G^n^rale  du  Lait  1905,  6,  1—9,  25—33  und  59-64.)  —  Vergl.  Z.  1906,  11,  618. 

Th.  Grober:  Ein  weiterer  Beitrag  zur  Aromabildung,  speziell  zur  Bil- 
dung des  Erdbeergeruches  in  der  Gruppe  , Pseudomonas'.  Pseudomonas 
Fragariae  II.    (Centrbl.  Bakteriol.  II.  Abt.,  1905,  14,  122—123.) 

F.  C.  Harrison:  Eine  vergleichende  Studie  über  66  Arten  von  gasbilden- 
den  Bakterien  aus  Milch.    (Centrbl.  Bakteriol.  IL  Abt.  1905,  14,  359—374  und  472-480.) 

F.  Hpallanzani  und  V.  Bertozzi:  Parmesankäse  von  Reggio.  Versuche  zur 
rationellen  Fabrikation.  (Staz.  sperim.  agrar.  Ital.  1905,  87,  945—962;  Chem.  Centrbl. 
1905,  I,  1179.) 

Patente. 

George Knnick in  London :  Verfahren  zur  Herstellung  möglichst  vollkommen 
homogenisierter  Fettemulsionen.  D.R.P.  166935  vom  22.  März  1905.  (Patentbl  1906, 
27,  436 )  —  Zur  Herstellung  möglichst  vollkommen  homogenisierter  Fettemulsionen,  z.  B.  aus 
Milch,  Milchprodukten,  Eigelb,  Eigelbpräparaten,  Ol  oder  Tranemulsionen  u.  dergl.  wird  die  zu 
homogenisierende  Substanz  zunächst  in  bekannter  Weise  gegebenenfalls  mit  mäßigem  Kraftauf- 
wand der  Homogenisierungsoperation  unterworfen  und  die  so  erhaltene  unvollkommen  homo- 
genisierte Masse  der  Wirkung  einer  Zentrifuge  ausgesetzt,  zu  dem  Zweck,  die  Fettemulsion 
einerseits  in  ein  völlig  oder  fast  völlig  homogenisiertes,  andererseits  in  ein  wenig  oder  gar 
nicht  homogenisiertes  Produkt  zu  zerlegen.  Letzteres  kann  weiteren  Mengen  zu  homogeni- 
sierenden Gutes  zugesetzt  und  mit  diesem  gemischt,  dem  oben  beschriebenen  Verfahren  unter- 
worfen werden. 

Jakob  Bonma  und  Dr.  Sikko  Berend  Seihorst  im  Haag,  Holland:  Verfahren  zur 
Herstellung  zuckerfreier  Milch.  D.R.P.  167863  vom  10.  August  1904.  (PatentbL  1906, 
27.  673.)  —  Es  wurde  gefunden,  daß  man  künstliche  Milch,  die  sich  durch  Kochen  sterilisieren 
läBt,  sodaß  Zusätze  von  konservierenden  Fremdstoffen  nicht  nötit?  sind,  in  der  Weise  herstellen 
kann,  daß  das  Kasein,  nnchdem  es  ebenso  wie  der  Rahm  in  der  bekannten  Weise  abgeschieden 
und  vom  Zucker  durch  Waschen  befreit  ist,  in  Alkalilösung  nicht  bis  zur  schwach  alkalischen, 
sondern  nur  bis  zur  schwach  sauren  Reaktion  aufgelöst  und  daß  dann  Dinatriumphosphat 
bis  zur  amphoteren  Reaktion  zugesetzt  wird.  Die  in  dieser  Weise  hergestellte  Milch  läßt  sich 
durch  Kochen  sterilisieren,  ohne  eine  Veränderung  zu  erleiden.  Dabei  läßt  sich  das  Verfahren 
leicht  ausführen,  da  sich  die  amphotere  Reaktion  durch  Dinatriumphosphat  sehr  leicht  herstellen 
läßt,  weil  sie  nicht  sehr  wesentlich  von  der  Menge  des  zugesetzten  Dinatriumphosphats  beein- 
flußt wird.  A.  Oelka. 

Trink-  und  Gebrauchswasser. 

Kolkwitz:  Die  Beurteilung  der  Talsperren  wässer  vom  biologi- 
schen Standpunkt.  (Journ.  f.  Gasbel.  u.  Wasserversorg.  1905,  48,  934— -938.) 
—  Eine  Talsperre  ist  als  ein  stagnierendes  Becken  zu  betrachten,  und  zwar  in  der 
Bedeutung  eines  Sees.  Wenn  in  einer  Talsperre  das  Wasser  gespeichert  wird,  so  wandelt 
es  sich  darum  nicht  in  Sumpf wasser  um.  Allerdings  wird  es  durch  allerhand  ver- 
schmutzende Zuflü.sae  beeinflußt,  durch  die  Zersetzungsprodukte  des  Schlammes  ver- 
schlechtert und  im  Sommer  stark  erwärmt,  sodaß  es  sich  unter  Umständen  für  eine 
Wasserversorgung  unmittelbar  nicht  verwenden  ließe,  wenn  nicht  verschiedene  Faktoren 
zur  Reinigung  beitrügen.  Würden  der  Talsperre  durch  den  zufließenden  Bach  z.  B. 
pathogene  Keime  wie  Typhus  zugeführt,  so  würde  allein  schon  die  außerordentlich 
große  Verdünnung,  die  das  infizierte  Wasser  in  einem  solchen  großen  Becken  erfährt, 
einen  beachtenswerten  Faktor  bilden.  Dazu  kommt  die  keimtötende  Wirkung  des 
Lichtes,  die  indessen  nur  an  der  Oberfläche  des  Wassers  und  auch  da  nur  an  hellen 
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Tagen  zur  Geltung  gelangt.     Auch  der  Sedimentierungprozeß  trägt  zur  Reinigung  des 
Wassers  von  den  Keimen  bei,  indem  die  Sinkstoffe  diese  in  den  Schlamm  herabreißeD, 
wo  sie   bei   der  relativen  Tiefe   der  Sperren   liegen    bleiben    und  allmählich  zugrunde 
gehen.     Ein  weiterer  Faktor  für  die  Zerstörung  pathogener  Keime  sind  die  im  Phuik- 
ton  vorkommenden  Organismen,    wie   die  Rädertiercben   und   andere,    welche  man  als      i 
Bakterienfresser  bezeichnen  kann.    Diiese  Organismen  gelangen  durch  Übertragung  an      j 
den  Füßen  und  Schnäbeln  von  Wasservögeln,  an  verwehtem  Staub,  Wasserkäfem  u.  ?.  w. 
in  das  Wasser  der  Talsperre  und  vermehren  sich  hier  sehr   ausgiebig.     Neben  diesen 
bakterien zerstörenden  Lebewesen  finden  sich  in  Talsperren   noch  viele  andere,  welche 
ebenfalls  nützlich  sind,  und  zwar  durch  ihre  chemische  Tätigkeit ;  vor  allem  die  Blatt- 
grün enthaltenden  Organismen,    welche  sich    auch  als  Plankton    finden  und   imstande 
sind,    im    Tageslicht   Sauerstoff   zu    produzieren.     Sind    in   die   Talsperre   gelegentlich 
organische,  fäulnisfähige  Stoffe  gelangt,  so  wandeln  sich  deren  stickstoffhaltige  Bestandr      | 
teile  durch  die  Lebensprozesse  von  Fäulnisbakterien  bald  in  Ammoniak  um,  das  weiter     i 
durch  biologische  Vorgänge  zu  Salpetriger  Säure  und  schließlich  zu  Salpetersäure  oxydiert     j 
wird,  die  dann  in  Form  von  Nitraten  als  mineralischer  Dünger  den  in  der  Talsperre     ' 
lebenden  Pflanzen   ein  wichtiges  Nahrungssalz   liefert     Andere   nützliche  Organismen 
finden    sich   im  Schlamm.      Unter   diesen    sind    namentlich   die   Schlammregenwürmer     | 
(Tubificiden)  zu  nennen,  die  den  Boden  mechanisch  durchwühlen,  dadurch  dem  Sauer- 
stoff Zutritt  verschaffen    und  die  Fäulnis  wesentlich  vermindern.     Diese  Würmer  be-     j 
wirken    in   Gemeinschaft    mit  den    bakteriellen    Erregern    der   Sumpf gasbildung  eine 
gewisse  Schlammverzehrung.     Ferner  befinden  sich  im  Schlamm  oft  ungeheure  Mengen 
von  Larven,  die  nachher  als  Mücken  in  die  Luft  hinausfliegen.     Schwalben,  die  über 
das  Wasser  hinstreichen,  fressen  diese  Mücken  auf  und  tragen  so  mittelbar  zur  Schlamm-     1 
verzehrung   bei.     Der  Grad    der  Anteilnahme   dieser   verschiedenen  Faktoren   bei  der     I 
Selbstreinigung   der  Gewässer  muß   natürlich   fär  jedes  Gewässer  besonders  bestimml 
werden.     Vorübergehende  Kalamitäten    stellen  sich    bei  den  Talsperren   durch  Faulen 
von  Baum-  und  Strauchwurzeln  von  den  Uferhängen  ein.     Auch  kann  es  vorkommen, 
daß  durch  gewisse  Konstellationen  von  Temperaturen,   Lichte   Jahreszeit  und  Was^r- 
beschaffenheit  eine  besonders  üppige  Entwickelung  von  Planktonorganismen  stattfindet, 
die  manchmal  dem  Wasser  einen  fischigen  Geruch  mitteilt     Alle  derartigen  Störungen 
gehen  aber  rasch  vorüber.     Gegen  die  Fischzucht  in  Talsperren,  besonders  in  größeren, 
ist  im  allgemeinen   nichts  einzuwenden.     Man   darf  aber   die  Fische,    wenn  man  den 
See  rein  halten  will,  nicht  füttern,  weil  man  dadurch  seinen  Gehalt  an  fäulnisfahigen 
Stoffen  vermehrt.     Es  dürfen    auch  nur   so  viel  Fische  vorhanden    sein,    als   der  See 
—  denn  als  solcher  ist  die  Talsperre  zu  betrachten  —  durch  seinen  Bestand  an  natür- 
licher Nahrung   (Insektenlarven,   Klein  krebschen,    Kalk   für  die  Gräten  etc.)  erhalten 
kann.     Es   ist  weiter   zu    beachten,    daß  möglicherweise   durch  fernere  Studien  Fiseh- 
parasiten  im  Wasser  entdeckt  werden,  die  auch  für  den  Menschen  schädlich  sind,  und 
daß  besonders  dann,  wenn  ein  Wasser  ungenügend  filtriert  ist,  gelegentlich  Infektion(3i 
stattfinden  können.     Zur  Filtration  von  Sperrenwassei  eignet  sich  am  besten  die  Sand- 
filtration,  doch   kommen   auch  Riesel wiesen   in  Betracht     Die   Hauptfilter   wird  man 
zweckmäßig  hinter  dem  Staubecken  anlegen,  wie  Verf.  näher  ausführt     Auch  Riesel- 
wiesen zur  endgültigen  Reinigung  des  Wassers  werden  nicht  direkt  hinter  den  Bächeo, 
sondern    besser   hinter   den  Sperren    angelegt     Zum  Schlüsse   gibt  Verf.   noch   einige 
Erläuterungen  über  die  Methode  und  den  Wert  des  Planktonfanges.     C.  A.  NevftU. 

Jose  Casares:  Über  das  Vorkommen  beträchtlicher  Mengen  von 
Fluor  in  vielen  Mineralwässern  der  Pyrenäenkette  und  im  Geyser 
des  Yellowstone-Parks.  (Zeitschr.  analyt  Chem.  1905,  44,  729—735).  - 
Verf.  hat  große  Quantitäten  von  Fluor  in  allen  spanischen  schwefel-  und  kohlen- 
säurehaltigen Wässern  der  Pyrenäen  gefunden,    die   er  analysiert  hat     Diese  Wässer 
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sind  teils  kalt,  teils  warm,  mit  sehr  wenig  festen  Substanzen,  mit  hohem  Gehalt  an 
Rieselerde,  geringem  an  Chlor  und  sehr  geringem  an  Kalk  und  Magnesia.  Andere 
Wässer  sind  alkalisch  mit  hohem  Gehalt  an  Natriumbikarbonat  und  Kieselerde,  aber 
arm  an  Salzen  der  alkalischen  Erden.  Auch  in  zahlreichen  französischen  Mineral- 
wässern aus  den  Pyrenäen  und  Vogesen  wurde  von  ihm  Fluor  gefunden;  bei  allen 
genügte  dazu  schon  annähernd  0,5  1  des  Wassers.  Auch  in  dem  Wasser  des  „Old 
Faithfxd"-Geysers  im  Yellowstone-Park  in  Amerika,  der  reich  an  Kieselerde,  arm  an 
alkalischen  Erden  ist,  gelang  der  Nachweis  von  Fluor  wenigstens  qualitativ.  Zum 
Nachweise  des  Fluors  dampft  man  1 — 4  1  Wasser,  denen  man  vorher  —  falls  nötig 
—  Natriumkarbonat  hinzugefügt  hat,  auf  ein  kleines  Volumen  ein.  Dann  fällt  man 
mit  Calciumchlorid,  entfernt  die  Karbonate  mit  Essigsäure  und  sucht  direkt  das  Fluor 
in  dem  unlöslichen  Niederschlage,  nachdem  man  ihn  gewaschen  und  geglüht  hat, 
mittels  der  Reaktion  des  Siliciumfluorids  nachzuweisen.  Der  von  dem  Verf.  zu  diesem 
Zwecke  zusammengestellte  Apparat  ist  näher  beschrieben.  C.  A,  Neufeld. 

Cecil  H.  Cribb  und  F.  W.  F.  Arnaud:  Über  die  Einwirkung  schwach 
alkalischer  Wässer  auf  Eisen.   (Analyst  1905,  30,  225 — 242.)  —  Der  Eine 
der  Verff.  stellt  seit  längeren  Jahren  zur  Prüfung  eines  Kcsselspeisewassers  folgenden 
Versuch  an:  In  100  ccm  des  Wassers  wird  ein  4  Zoll  langes  und  1  Zoll  breites,  mit 
Schmirgel  blank  geputztes  Stück  dünnen  Stahlbleches  eingelegt   und  24  Stunden  lang 
auf  dem  Wasserbade   bei  100^  gehalten;    meist   wird  ein  Parallelversuch   bei  Zimmer- 
temperatur angestellt.     Nach  Umlauf  dieser  Zeit   wird   ein  etwaiger  Niederschlag  vom 
Blech  gut  abgespült  und  der  ganze  in  Suspension    wie  in  Lösung   befindliche  Eisen- 
gehalt des  Wassers    bestimmt     Natürlich  ist  dieser  Versuch  sehr  unvollkommen,    da 
er  lange  nicht  alle  im  Dampfkessel   obwaltenden  Verhältnisse    berücksichtigt.     Jeden- 
falls aber   wird   sich   die  korrodierende  W^irkung   eines  natürlichen  Wassers   auf   das 
Kesselmetall   bei    diesem  Versuche   in    vielen  Fallen    schon   zu  erkennen  geben.     Bei 
Wässern,  die  mit  Hilfe  von  Kalk,  Soda  oder  Natronlauge  weich  gemacht  werden,  und 
infolgedessen  leicht  alkalische  Reaktion  zeigten,  fanden  Verff.,  daß,  wenn  die  Alkalität 
eine  gewisse  Grenze  überschritt,  keine  Einwirkung  auf  das  Stahlblech  bemerkbar  war. 
Solange  sich  die  Alkalitat  aber  unter  dieser  Grenze  hielt,  wurde  der  Stahl  angegriffen 
und  zwar  in  ganz  verschiedener  W^eise.     Bei    sehr   geringer  Alkalität   war   die   ganze 
Oberfläche  korrodiert;  mit  der  Zunahme  der  Alkalität  aber  wurden  die  Angriffsstellen 
auf  einzelne  Flecken  und  Streifen  lokalisiert,  gingen  dabei  aber  tiefer,  wobei  ungefähr 
dieselbe  Menge  Eisen  in  Lösung  ging,  wie  beim  Wasser  ohne  Alkalizusatz.     Mit  zu- 
nehmender  Alkalität   nimmt  die   gelöste   Eisen  menge    leicht    ab;    bei    einer   gewissen 
Grenze  der  Alkalität  hört  sie  plötzlich  ganz  auf.    Diese  Grenze  liegt  für  Natronlauge 
und   Kalkwasser  zwischen   einem  Gehalt   von    10  —  15  ccm    der   Vio  N. -Lösung   für 
100  ccm  Wasser,    bei  Soda   zwischen   30  und  40  ccm.     Jedes  Alkali   erzeugt  Korro- 
sionsbilder   von    anderer   Form.      Während    bei    Anwendung    von   Wasser    allein    die 
Farbe  des  gebildeten  Oxydes   immer  rotbraun  ist,   ist  sie  bei  Anwendung   verdünnter 
alkalischer  Lösungen,  besonders  bei  Baryt,   dunkel  blaugrün;   ein  einziges  Mal  wurde 
auch  ein   Oxyd   von   hellblauer  Farbe    beobachtet.     Durch   die   Versuche   der  Verff. 
wurde  die  Annahme  von  Traube  und  Dun s tan   widerlegt,   wonach  die  Gegenwart 
von  Wasserstoffsuperoxyd  beim  Rostprozeß  eine  gewisse  Rolle  spielen  soll.    Nach  der 
neueren  Anschauung  von  Moody  (Proc.  Chem.  Soc.  1903,   157  und  239)  soll   beim 
Rosten  des  Eisens  zuerst  eine  Einwirkung  von  Kohlensäure  auf  Eisen  stattfinden  und 
der  Rost  durch  nachträgliche  Oxydation  des  Ferrosalzes  entstehen.    Auch  diese  Theorie 
trifft  nach  den  Ansichten  und  Versuchen  der  Verff.  kaum   das  Richtige.     Es  scheint 
vielmehr,  daß  beim  Rostprozeß  mehrere  Reaktionen  vor  sich  gehen,   die  zunächst  ein- 
mal  einzeln   festgestellt    und    näher   studiert  werden    müssen.     Für   die   beobachteten 
Korrosionswirkungen  schwach  alkalischer  Wässer  läßt  sich  eine  befriedigende  Eiklärung 
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vorläufig  noch  nicht  geben.  Da  eine  Bildung  von  Wasserstoff  in  keinem  Falle  in 
beobachten  war,  so  dürfte  die  Erscheinung  nicht  auf  elektrolytischen  Vorgangen  be- 
ruhen. Der  Zusatz  verschiedener  Salze,  wie  die  Chloride,  Sulfate,  Nitrate  und  Pbce- 
phate  von  Natrium,  Kalium,  Calcium,  Magnesium  und  Ammonium  in  Mengen  von 
10  und  100  auf  100000  Teile  hatte  keinen  Einfluß  auf  die  Menge  des  in  Lösung 
gehenden  Eisens.  In  der  Praxis  wird  allerdings  die  besprochene  korrodierende  Wir- 
kung durch  verschiedene  Umstände  abgeschwächt  So  bilden  weiche  Wässer  beim 
Erhitzen  bald  einen  Überzug  über  die  Wandungen  der  Kessel,  desgleichen  die  Eni- 
härtungsmittel  bei  den  harten  Wässern.  Dann  wird  durch  die  schnelle  Zirkulation 
eine  dauernde  Einwirkung  verhindert;  indessen  ^bt  es  in  den  meisten  Kesseln  ge- 
wisse Stellen,  wo  die  Zirkulation  langsamer  stattfindet,  und  an  solchen  zdgen  sich 
erfahrungsgemäß  auch  die  Korrosionserscheinungen.  Wenn  man  korrodierte  Bleche 
mit  Schmirgelpapier  wieder  blank  reibt,  so  setzt  der  Angriff  beim  nächsten  Versuch 
stets  an  anderen  Stellen  an  als  vorher.  Wie  Verff.  dann  noch  feststellten,  findet  die 
Einwirkung  bei  Lichtzutritt  intensiver  statt  als  im  dunkeln;  ein  weiterer  Grund,  wes- 
halb sie  im  Innern  des  Kessels  nicht  so  kräftig  auftritt.  C.  A.  Nevfeld. 

J.  F.  Liverseege:  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Trübungsgrade» 
eines  Wassers.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1906,  25,  45.)  —  Zur  Bestimmung 
dienen  die  von  den  Optiicern  benutzten  Buchstaben.  Diese  werden  aufgehängt  und 
durch  eine,  mit  dem  zu  prüfenden  Wasser  gefüllte,  an  den  Enden  verschlossene  Glas- 
röhre von  2  Fuß  Länge  beobachtet.  Die  Buchstaben  befinden  sich  in  einer  Ent- 
fernung von  6  Zoll  vor  der  Röhre  angebracht.  Wenn  der  für  ein  normales  Auge 
auf  2,5  Fuß  Entfernung  lesbare  Buchstabe  durch  die  2  Fuß  tiefe  Wasserschicht  ge- 
lesen werden  kann,  wird  der  Trübungsgrad  =  0  gesetzt  Wenn  der  normal  auf 
4  Fuß  Entfernung  lesbare  Buchstabe  durch  die  2  Fuß  tiefe  Wasserschicht  gerade 
noch  auf  2,5  Fuß  Entfernung  gelesen  wird,  so  beträgt  der  Trübungsgrad  4 — 2,5  =  1,5; 
und  so  weiter.  Bei  jeder  Ablesung  wird  2,5  von  der  Anzahl  Fuß  abgezogen,  auf 
welche  der  betreffende  Buchstabe  für  ein  normales  Auge  lesbar  ist.  Auf  diese  Weise 
beträgt  der  so  ausgedrückte  Wert  für  „sehr  schwach  trübe"  0,5 — 1,5,  für  „schwach 
trübe**  2,5 — 4,5,  für  „trübe"  6—38  und  für  „sehr  trübe"  mehr  als  38.  Die  Er- 
wartung des  Verf.,  daß  eine  Glasröhre  von  der  halben  Länge  (1  Fuß)  halb  so  große 
Werte  geben  würde,  erwies  sich  als  irrig;  in  diesem  Falle  betrugen  die  erhaltenen 
Zahlen  nur  etwa  ^/lo  von  den  durch  eine  2  Fuß  lange  Röhre  beobachteten. 

a  A.  Neufeld, 

Herrn.  NoU:  Modifikation  der  Sauerstoff bestimmung  im  Wasser 
nach  W.  Winkler.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1905,  18,  1767—1768.)  —  Um  bei 
der  Sauerstoff  bestimmung  im  Wasser  den  störenden  Einfluß  der  organischen  Substanz 
zu  beseitigen,  versetzt  Wink  1er  je  100  cm  destillierten  und  des  zu  prüfenden  Wassers 
mit  Manganchloridlösung,  fügt  nach  2 — 3  Minuten  Jodkalium  zu  und  bestimmt  das 
ausgeschiedene  Jod  mit  Thiosulfat.  Falls  der  Jodgehalt  in  dem  zu  untersuchenden 
Wasser  geringer  ausfällt,  als  im  destillierten,  wird  die  Differenz  in  Sauerstoff  umge- 
rechnet und  dem  Sauerstoffbefunde  zugezählt.  Nach  den  Versuchen  des  Verf.'s  gibt 
diese  Korrektur  unrichtige  Werte,  weil  dabei  auf  das  zu  untersuchende  Wasser  freies 
Chlor  neben  Salzsäure  einwirkt,  wogegen  bei  der  Sauerstoff  bestimmung  durch  den 
Zusatz  von  Salzsäure  das  gebildete  Manganchlorid  aus  dem  Jodkalium  Jod  freimacht, 
und  dieses  neben  gleichzeitig  gebildeter  Jodwasserstoffsäure  auf  die  organische  Sub- 
stanz zur  Wirkung  gelangt.  Um  nun  die  Korrektur  der  ursprünglichen  Sauerstoff- 
bestimmung mehr  anzupassen,  verfährt  Verf.  folgendermaßen :  Die  Manganchloridlosung 
wird  hergestellt,  indem  2  ccm  50  ^/o-ige  Manganchlorürlösung,  2  ccm  40  ^/o-ige  Natron- 
lauge und  20  ccm  destilliertes  Wasser  in  einem  geräumigen  Kolben  bis  zum  Braun- 
werden geschüttelt  werden,  hierzu  werden  50  ccm  konzentrierte  Salzsäure  hinzugefügt, 
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und  mit  destilliertem  Wasser  wird  auf  300  ccm  aufgefüllt  Die  zum  Titrieren  des 
Jods  verwendete  Thiosulfatlösung  wurde  so  eingestellt,  dass  1  ccm  0,1  ccm  Sauer- 
stoff bei  0®  und  760  mm  Druck  entsprach.  Zunächst  setzte  er  nun  zu  100  ccm 
destilliertem  Wasser  und  zu  100,  200  und  300  ccm  Eibwasser  je  25  ccm  der  be- 
schriebenen Manganchloridlösung,  ließ  diese  etwa  5  Minuten  einwirken,  fügte  dann 
10  ccm  einer  5*^/o-igen  Jodkaliumlösung  hinzu  und  titrierte  das  ausgeschiedene  Jod 
mit  Thiosulfatlösung  zurück.  Gleichzeitig  führte  er  denselben  Versuch  aus  mit  dem 
Unterschiede,  daß  er  zuerst  dem  Wasser  die  Jodkaliumlösung  und  dann  Mangan- 
chloridlösung  hinzufügte.  Wie  aus  den  mitgeteilten  Resultaten  ersichtlich  ist,  hatte 
bei  dem  ersten  Versuche  proportional  der  angewandten  Wassermenge  ein  Chlorver- 
brauch stattgefunden,  wogegen  bei  dem  zweiten  Versuch  ein  Verlust  an  Jod  nicht 
eingetreten  war.  Die  auf  solche  Weise  gewonnenen  Ergebnisse  stimmten  mit  den 
nach  dem  Verfahren  von  Preuße  und  Tiemann  erhaltenen  gasometri sehen  Be- 
funden ziemlich  überein,  wogegen  die  Befunde  nach  Winkler  infolge  des  großen 
Chlorverbrauches  für  die  organische  Substanz  wesentlich  höher  ausfielen.  Verf.  hält 
es  nach  seinen  Versuchen  für  erwiesen,  daß  die  einige  Minuten  lange  Einwirkung  des 
Jods  auf  die  organische  Substanz  von  untergeordneter  Bedeutung  ist.  Hat  man  es 
nicht  mit  sehr  verschmutzten  Wässern  zu  tun,  so  kann  man  nach  seiner  Ansicht  die 
Korrektur  ganz  vernachlässigen.  Bei  Abwässern  wird  es  immerhin  nötig  sein,  fest- 
zustellen, ob  jodbindende  oder  jodausscheideude  Substanzen  zugegen  sind.  Ist  das 
nicht  der  Fall,  so  wird  die  Win  kl  er 'sehe  Methode  auch  bei  diesen  ohne  Berück- 
sichtigung der  Korrektur  zur  Anwendung  gebracht  werden  können.       C.  A,  Ncvfeld. 

Jacob  Meisenheimer  und  Friedrich  Heim:  Zur  Bestimmung  der  Sal- 
peter- und  Salpetrigen  Säure.     (Berichte  Deutsch.  Cheni.  Gesell  seh.  1905,  38, 
0834—3837  und  4136.)  —  Das  Verfahren    beruht   auf   der  Reaktion    zwischen   Sal- 
petriger Säure  und  Jodwasserstoff   und    ist   zur  Bestimmung   von  Salpeter-    und  Sal- 
petriger Säure   nebeneinander   sehr  geeignet.     Die  Trennung   beider   beruht   auf  ihrer 
Überführung  nacheinander  in  Stickoxyd  nach  den 
Gleichungen :  1.  HNOg  +  HJ  =  NO  +  J  +  H^O ; 
2.  HNO3  +  SFeClg  +  3  HCl  =  NO  +  3  FeClg  -f 
2 HgO.     Ausführung:   Die   schwach   alkalische 
Lösung  der  Substanz  (0,1 — 0,2  g  Nitrit)   befindet 
sich  in  einem  etwa  50  ccm  fassenden  Rundkölbchen, 
dessen    weiter   Hals    einen    dreifach    durchbohrten 
Gummistopfen  trägt  (vergl.  Fig.  7).    Die  Spitze  d 
taucht  in  eine  mit  l2®/o-iger  Natronlauge  gefüllte 
Wanne.   Durch  a  wird  ein  im  Kipp 'sehen  Appa- 
rate entwickelter,   durch  Waschen  mit  Kaliumkar- 
bonatlösung von   mitgerissener  Salzsäure   befreiter, 
luftfreier  Kohlensäurestrom  eingeleitet,  bis  alle  Luft 
verdrangt  ist  (10  Min.).   Nachdem  man  sich  hiervon 
überzeugt  hat,    verlangsamt  man  den  Kohlensäure- 
strom, stülpt  über  die  Spitze  d  ein  mit  Natronlauge 
obiger  Konzentration   angefülltes  Eudiometer,   läßt 
nun  durch  das  Trichterrohr  b,  welches  vor  Beginn 
des  Versuches  durch  Ansaugen  bis  über  die  Klemmschraube  mit  Wasser  gefüllt  worden 
ist,  10 — 15  ccm  einer  fünfprozentigen  Jodkaliumlösung  und  darauf  langsam  ebensoviel 
verdünnte   Salzsäure    einfließen.     Die    Stiokoxyclcntwickelung    beginnt    unter    Jodaus- 
scheidung sofort;  die  Reaktion  wird  durch  gelindes  Erwärmen  mit  einem  Mikrobren ner, 
schließlich  bis  zum  eben  beginnenden  Sieden  befördert,    und    gleichzeitig  alles  Stick- 
oxyd durch  den  wieder  verstärkten  Kohlensäurestrom  übergetrieben.     Sobald   sich  das 
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aufgefangene  Gasvolumen  nicht  mehr  vermehrt,  nimmt  man  das  Eudiometer  vep 
schüttelt  zur  Absorption  der  letzten  Kohlensäurereste  einmal  durch,  führt  in  einen 
hohen  Zylinder  mit  Wasser  über  und  liest  nach  10  Minuten  ab.  Ist  im  Kückstand 
Salpetersäure  zu  bestimmen ,  so  bringt  man  über  d  ein  neues ,  mit  NatronLiuge  ge^ 
füUtes  Eudiometer,  läßt  durch  das  Trichterrohr  b  10 — 20  ccni  einer  j^tark  salzsaureo, 
konzentrierten  Eisenchlorürlösung  einfließen  und  verfährt  weiter,  wie  bei  der  von 
Spiegel  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1890,  23,  1361)  angegebenen  Modifikation  dfr 
Schulze-Tiemann'schen  Methode.  Die  Vorteile  des  Verfahrens  sollen  in  Zeit- 
ersparnis und  darin  liegen,  daß  es  die  Bestimmung  beider  Säuren  mit  derselben  Sub- 
stanzmenge gestattet  und  schließlich,  daß  es  beide  Säuren  direkt  ermittelt  und  somit  die 
mit  jeder  indirekten  Methode  verbundenen  Fehlerquellen  vermeidet.        C.  A.  Setfeü. 

6,  Lunge:  Zur  Bestimmung  der  Salpetrigen  Säure  bei  Wasster- 
analysen.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1906,  19,  283.)  —  Das  vom  Verf.  in  Ge- 
meinschaft mit  Lwoff  früher  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1894,  348)  angegebene  kolori- 
metrische  Verfahren  mittels  a-Naphtylamin  in  essigsaurer  und  Sulfanilsäure  in  wässeriger 
Lösung  war  zur  Bestimmung  der  Salpetrigen  Säure  in  Schwefelsäure  ausgearbeitet 
worden.  In  neuerer  Zeit  ist  dieses  Verfahren  auch  für  die  Wasseranalyse  empfohlen 
worden,  versagt  dort  aber  manchmal,  wenn  man  nicht  dem  zu  prüfenden  Wasser  etwas 
Schwefelsäure  zusetzt.  Dies  beruht  auf  einer  Verwechslung  der  Vorschrift  zur  Prü- 
fung von  Schwefelsäure  mit  derjenigen  zur  Prüfung  von  Wasser.  Bei  der  erslereD, 
sowie  auch  bei  der  Verwendung  der  zur  Haltbarkeit  ebenfalls  mit  Schwefelsäure  her- 
gestellten Normallösungen  wird  vorgeschrieben,  eine  große  Menge  Nalriumacetat  (5  p 
zuzusetzen.  Dies  geschieht,  um  die  freie  Schwefelsäure  zu  entfernen,  deren  großer 
Überschuß  die  Reaktion  verhindert.  Wenn  man  aber  Wasser  prüfen  will,  so  muß 
man  das  Lungesche  Reagens  diesem  direkt  zusetzen,  ohne  Zusatz  von  NatiiumacetaL 
Natürlich  muß  auch  bei  der  Wasseranalyse  die  stark  schwefelsaure  Normallösung 
diesen  Zusatz  von  Natriumacetat  erhalten,  nicht  aber  das  zu  prüfende  Wasser  selbst 
Wenn  man  in  mißverständlicher  Ausführung  der  Reaktion  in  der  für  die  Prüfung  von 
Schwefelsäure  gegebenen  Form  auch  dem  Wasser  ganz  große  Mengen  von  Natrium- 
acetat zufügt,  so  wird  die  durch  das  Reagens  hinzukommende  geringe  Menge  von 
freier  Essigsäure  durch  das  Natriumacetat  in  ihrer  Ionisation  so  stark  zurückgedrängt, 
daß  nur  ganz  wenig  Wasserstoffionen  zurückbleiben,  nicht  genug  um  die  „Kuppelung^ 
und  Bildung  des  roten  Azofarbstoffes  herbeizuführen.  Auf  Zusatz  von  etwas  Schwefel- 
säure wird  aber  so  viel  Essigsäure  frei,  daß  die  Kuppelung  erfolgen  kann.  Bei  der 
Untersuchung  von  Wasser  (40  ccm  auf  1  ccm  des  Reagens)  fällt  der  Zusatz  der  5  g 
Natriumacetat  weg,  damit  dann  aber  auch  derjenige  der  Schwefelsäure.     C.  A.  JSevfell 

F.  Raschig:  Bestimmung  der  Schwefelsäure  im  Trinkwasser. 
(Zeitschr.  angew.  Chem.  1906,  19,  334.)  —  Wegen  der  schweren  Löslichkeit  des? 
Benzidinsulfates  eignet  sich  das  Benzidin  besonders  gut  zur  Bestimmung  der  Schwefel- 
säure in  Trinkwasser,  ohne  daß  es  nötig  wäre,  dieses  erst  einzudampfen.  Wie  Verf. 
feststellte,  entziehen  sich  dabei  allerdings  1,5  mg  SO3  im  Liter  Wasser  der  Bestim- 
mung durch  Benzidin ;  die.^e  sind  also  in  Rechnung  zu  setzen.  Die  Bestimroung^ 
methode  ist  einfach  und  schnell  ausführbar.  Man  fügt  zu  der  Wassermeng^,  die  man 
in  Untersuchung  nehmen  will,  und  die  man,  je  nach  dem  Schwefelsäuregehalt,  von 
5  Litern  bis  auf  0,5  Liter  abstufen  wird,  den  zwanzigsten  Teil  ihres  Volumen?  an 
konzentrierter  Benzidinlösung,  rührt  um  und  läßt  15  Minuten  stehen.  Entgeht  kein 
Niederschlag,  so  hat  das  Wasser  im  Liter  1,5  mg  SO3  oder  weniger.  Entsteht  ein 
Niederschlag,  so  saugt  man  ihn  ab,  wäscht  mit  sehr  wenig  Wasser  nach  und  titriert 
ihn  mit  ^/lo  N. -Natronlauge.  Das  Ergebnis  rechnet  man  in  mg  SO3  im  Liter  Wasser  um 
—  1  ccm  ^/lo  N.-Natronlauge  entspricht  4  rag  SO3  —  und  fügt  für  den  Benzidin verlu^t 
1,5  mg  hinzu.     Ein  im  Wasser  etwa  vorhandener  Eisengehalt   stört;    man    kann  ihn 
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aber  unschädlich  machen,  indem  man  dem  Wasser  vor  der  Benzidinfällung  1 — 2  ccm 
einer  1  ^/o-igen   Lösung  von  salzsaurem  Hydroxylamin  zufügt.  C.  A.  Neufeld. 

E.  E.  Basch:  Zur  Deutung  technischer  Wasseranalysen.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1906,  19,  92 — 95.)  —  Die  Frage,  in  welcher  Form  die  verschiedenen 
gelösten  Salze  im  Wasser   enthalten   sind,   ist  ein  ungelöstes  Problem,   und  wir  sind 
auf  Vermutungen  und  mehr  oder  weniger  sichere  Rückschlüsse  angewiesen.     Bei  den 
natürlichen  Süß  wässern  ist  die  Menge  der  gelösten  Salze  so  gering,  daß  man  praktisch 
von  einer  unendlich  verdünnten  Lösung  sprechen  kann,  für  welche  nach  der  modernen 
physikalisch-chemischen  Auffassung  die  Zusammenstellung  der  positiven  und  negativen 
Ionen  zu  neutralen  Salzen  überhaupt  keinen  rechten  Sinn  hat,    da   sie  eben  in  dem 
Wasser  selbst  nur  als  Ionen    und   nicht  in  Salzform  vorhanden   sind.     Für  die  Ent- 
härtung eines  Wassers  ist  es  vollständig  gleichgültig,  in  welcher  Weise  man  sich  die 
Bindung  der  Säuren  an  die  Basen  denkt;  maßgebend  ist  allein  die  Härte  des  Wassers 
Die  Aufgabe   des  Chemikers   ist   aber   eine   ganz  andere,    wenn  das  Wasser  anderen 
technischen   oder  wissenschaftlichen  Zwecken   dienen   soll.     Dann  ist  die  Frage  nach 
der  tatsächlichen  Anwesenheit   eines   einzelnen  Bestandteiles    und   in  der  Regel  auch 
die  quantitative  Bestimmung  eines  solchen  oft  von  größter  Wichtigkeit.     Verf.  führt 
eine  Reihe  von  Vorschlägen  verschiedener  Autoren  an,   die  jedoch  eine  befriedigende 
Losung   des  Problems   nicht  geben.     Die  Anwesenheit   von   Erdalkalichloriden    kann 
mit  guter  Annäherung   durch   den  Vergleich   des  Gehaltes   an  Schwefelsäure   mit  der 
Größe   der   bleibenden  Härte   erkannt   werden.  .  Wenn   letztere  nach  Abzug   der  aus 
der  Alkalinität   des    gekochten    Wassers    ermittelten    Magnesium  karbonatmenge    noch 
größer  ist,  als  dem  Betrag  der  Schwefelsäure  entspricht,   so   müssen   neben    den  Sul- 
faten  noch  Chloride   oder  Nitrate   anwesend   sein.     Umgekehrt   wehn    der  Gehalt   an 
Schwefelsäure  durch  die  reduzierte  bleibende  Härte  nicht  gedeckt  ist,  ist  Natriumsulfat 
in  Lösung  anzunehmen.     Ein  Gehalt  des   letzteren    ergibt  sich  auch  durch  folgenden 
einfachen  Versuch:    Versetzt  man   eine  Wasserprobe   mit   Baryumkarbonat  und   fügt 
nach  flüchtigem  Absetzen  einige  Tropfen  Phenolphtaleinlösung  hinzu,  so  bleibt  normal 
zusammengesetztes  Wasser  farblos.    Bei  destilliertem  Wasser  entsteht  zwar  infolge  der, 
wenn  auch  geringen,   Löslichkeit  des  Baryumkarbonates ,    eine  schwache  Rosafärbung, 
die  Anwesenheit  von  Bikarbonat  verhindert  dies   jedoch  bei  gewöhnlichen  Gebrauchs- 
wässem.    Dagegen  bedingte  das  bei  Anwesenheit  von  Magnesiujnsulfat  durch  die  Um- 
setzung  mit  Baryumkarbonat  daraus  entstehende  Magnesiumkarbonat  eine  leichte  Rö- 
tung der  Probe,   bestimmt  durch  die  begrenzte  Löslichkeit   des  Magnesiumkarbonates. 
Enthält  das  Rohwasser  aber  Natriumsulfat,  dann  bildet  sich  aus  diesem  und  dem  zu- 
gefügten Baryumkarbonat  Natriumkarbonat  und  die  Folge  ist  eine  sofortige  satte  Rot- 
färbung des  über  dem  Barytschlamm  stehenden  Wassers.     Auf  diese  Weise   kann    in 
kaum  einer  Minute  bestimmt  werden,  ob  ein  Wasser  nur  Gips  oder  auch  Magnesium- 
fiulfat  oder  endlich  Natriumsulfat  enthält,    was  schon  stets   einen  wichtigen  Fingerzeig 
für  seine  übrige  Beschaffenheit  und  sein  weiteres  Verhalten  gibt.  C.  A,  Neufeld. 

M.  Chanoz:  Elektrisches  Leitvermögen  des  Rhonewassers  in  Lyon. 
(Compt.  rend.  1905,  140,  748—749;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1284.) 

W.  Redenbacher  und  K.  Adam :  Untersuchung  eines  Speise  wasserreinigers. 
iZeitechr.  ges.  Brauw.  1905,  28,  757-761,  1906,  29,  37-38.) 

£.  E.  Hasch:  Untersuchung  eines  Speisewasserrieinigers.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1906,  29,  7-8.) 

Ob.  Mouren:  Die  chemische  Zusammensetzung  der  radioaktiven  Gas- 
gemische, die  sich  aus  gewissen  Thermalquellen  entwickeln.  (Compt.  rcnd. 
1904,  189,  852-855;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  62.) 

B.  B.  Boitwod:  Radioaktivität  natürlicher  Wässer.  (Ann.  Joum.  Science 
1904,  18,  378-387;  Chem    Centrbl.  1905,  I,  579-580.) 
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A.  Herrmann  und  F.  Pesendorfer:  Radioaktivität  des  dem  Karlsbader 
Sprudel  entströmenden  Gases.  (Physik.  Zeit  sehr.  1905,  «,  70—71;  Chem- Cenb-W.  19^, 
I,  380.) 

Fr.  Henrich:  Über  radioaktive  Bestandteile;  der  Wiesbadenei  Ther- 
malquellen. (Chem.-Ztg.  1906,  30,  220—222;  auch  Monatshefte  far  Chemie  1905.  2S,  U9 
bis  184;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  849.) 

A.  Schmidt:  Radioaktivität  einiger  Süßwasserquellen  des  Taona& 
(Physik.  Zeitschr.  1905,  6.  34-37 ;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  492.) 

M.  Gary:  Veränderungen  von  Beton  im  Seewasser.  (Mittig.  a.  d.  KgL 
Material- Prüfungd-Amt  1905,  23,  66-71.) 

C.  Hagemann:  Zur  Coli-Frage  bei  der  Beurteilung  derWasserveiunreini- 
gung.  (Vierteljahrschr.  gerichtl.  Med.  u.  öflFentl.  Sanitätsw.  1905,  29,  424—433;  Chem.  CentrbL 
1905,  I,  1506.) 


Gesetze  9  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  u.  «•  w.y 
Gerichts  -  Entscheidungen« 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

Preufien«  Rechtsprehnng.  Urteil  des  Landgerichts  Essen  vom  4.  August  1904 
wider  den  Kaufmann  S.  zu  E.  betr.  verdorbeues  Fleisch.  (Veröffentl.  d.  Eaiserl.  (.iesnndh- 
Amt.  1905,  6.  540"^,)  —  I.  Am  Abend  des  *^4.  Dezember  1903  kauften  die  Eheleute  E.  von  S  einen 
halben  Schinken  geringerer  Beschaffenheit  zum  Preise  von  0,65  M.  für  das  Pfund.  Der  Schinken 
war  durchgeschnitten  bezw.  durchgesägt  und  von  K.  probiert  worden;  hierbei  bemerkte  dieser, 
daß  der  sonst  gut  aassehende  Schinken  etwas  stark  schmecke,  worauf  S.  erwiderte,  das  w&re 
immer  so  bei  den  stark  geräucherten  westfälisch«  n  Schinken,  zudem  könnten  Stellen  nickt 
durchgepökelt  sein,  soda5  der  Knochen  rieche,  was  aber  nicht  schade.  Zu  Hanse  wurde  den 
K. 'sehen  Eheleuten  von  einer  Flurnachbarin  geraten,  den  Schinken,  da  er  doch  sturk  rieche, 
in  Salzwassser  abzukochen;  Frau  K.  befolgte  diesen  Rat.  Am  25.  Dezember  wurde  dann  von 
dem  Schinken  gegessen.  Dem  Ehemann  K.  wurde  davon  übel,  und  er  mußte  sich  erbrechen. 
Da  S.  sich  weigerte,  den  Schinken  zurückzunehmen,  wurde  dieser  der  Polizei  übergeben.  Die 
Untersuchung  ergab,  daß  der  Schinken  verdorben  war.  —  II.  Am  Morgen  des  4.  Janaar  19u4 
ließ  sich  die  Ehefrau  H.  in  dem  S. 'sehen  Laden  von  einem  Ladenmädchen  etwas  über  ^s  Pfand 
von  dem  geringeren  Büchsenfleisch  zum  Preise  von  0,40  M.  geben,  und  zwar  aus  einer  im 
Anschnitt  befindlichen  Büchse.  Als  die  H.  zu  Hause  das  Fleisch  auswickelte,  kam  ihr  ein  so 
starker  Geruch  entgegen,  daß  sie  das  Fleisch  nicht  essen  mochte.  Das  Fleisch  blieb  daranf 
den  ganzen  Tag  über  auf  dem  Küchentisch  liegen,  bis  es  der  Ehemann  H.  dem  S.  wieder 
brachte,  der  sich  indes  weigerte,  es  zurückzunehmen.  Das  Fleisch  wurde  den  Behörden  über- 
geben; die  Untersuchung  ergab,  daß  es  verdorben  war. 

Nach  dem  gehörten  Sachverständigen  war  der  Schinken  an  Stellen ,  wo  der 
Knochen  mit  dem  Fleisch  zusammengewachsen  war,  in  Fäulnis  übergegHUgen.  Diese  nickt 
dnrchgepöckelten  Stellen  waren  unter  Umständen  geeignet,  die  menschliche  Gesundheit  » 
beschädigen.  Im  übrigen  war  der  Schinken  nach  Entfernung  der  betreffenden  Stellen,  wie 
der  Gutachter  ausdrücklich  hervorgehoben  hat,  unschädlich  und  völlig  genießbar.  Der  flble 
Geruch  ist  dem  ganzen  Schinken  nach  dem  Gutachter  von  den  erwähnten  Stellen  erst  durch 
das  Kochen  des  Schinkens  seitens  der  Zeugin  K.  mitgeteilt.  Bei  dem  billigen  Preise  konnte 
S.  sich  sagen,  daß  die  Zeugen  annehmen  mußten,  es  sei  etwas  nicht  in  Ordnung,  und  dftfi 
sie  darauthin  den  Schinken  nachsehen  und  dementsprechend  behandeln  würden,  zamtl  S. 
ihnen  noch  geraten  hat,  falls  die  Knochen  stark  riechen  sollten,  brauchten  sie  dieselben  nur 
herauszunehmen.  Deshalb  ist  seitens  des  Gerichtes  nicht  angenommen  worden,  daß  S.  beim 
Verkauf  des  Schinkens  sich  bewußt  war  oder  bei  Anwendung  der  gewöhnlichen  Aufmerksam- 
keit erkennen  und  sich  sagen  mußte,  daß  der  allerdings  minderwertige  Schinken  verdorben 
oder  geeignet  war,  der  menschlichen  Gesundheit  zu  schaden.  Was  nun  das  im  Laden  des  Si 
verkaufte  Büchsenfleisch  anbetraf,  so  hat  der  Gutachter  allerdings  an  den  bei  derPackasg 
der  Büchse  im  Fleische  verbliebenen  Höhlungen  Schimmelpilze  entdeckt.  Diese  brauchen  aber, 
wie  der  Gutachter  bekundet  hat,  nicht  schon  beim  Verkaufe  sichtbar  gewesen  sein,  können 
vielmehr  später  infolge  Aufbewahrens  des  Fleisches  in  warmer  Umgebung  hervorgetreten  sein, 
zumal  sie  sich  sehr  rasch  bilden.  Es  ist  somit  nicht  ausgeschlossen,  daß  das  Fleisch  beim 
Verkauf  nicht  erkennbar  verdorben  war  und  die  Zeichen  des  Verdorbenseins  durch  das  Liegen 
des  Fleisches  tagsüber  in  der  erwärmten  H. 'sehen  Küche  hervorgetreten  sind.    Außerdem  hftt 
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S.  das  Fletsch  nicht  selbst  verkauft,  und  er  konnte  an  sich  auch  nicht  wissen,  daß  in  einer 
der  Büchsen  Fleisch,  in  dem  trotz  der  festen  bflchsenpackuog  Höhlungen  yerblieben  waren, 
sich  befand.  Mit  Rücksicht  hierauf  hat  dos  Gericht  Heaenk  n  getragen,  festzustellen,  daß  das 
Fleisch  schon  beim  Verkaufe  verdorben  oder  geeignet  war,  der  menschlichen  Gesundheit  zu 
schaden.  Abgesehen  hiervon  hatte  S.  nach  der  geschilderten  Lage  der  Sache  jedenfalls  nicht 
das  Bewußtsein,  konnte  und  brauchte  auch  bei  Anwendung  der  gebräuchlichen  Sorgfalt  nicht 
erkennen  und  sich  nicht  sagen,  daß  dieses  in  seinem  Laden  verkaufte  Fleisch  gesundheitsschäd- 
lich oder  verdorben  war.  8.  hat  sich  daher  in  beiden  Fällen  nicht  eines  Vergebens  gegen 
§§  12-,  U  N.-M.-G.  schuldig  gemacht  und  war  freizusprechen.  K,  v.  Buehka, 

Bayern«  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  München  I  vom  I.April 
1903  wider  die  Metzger  G.  und  K.,  sowie  die  Ladnerin  H.,  sämtlich  zu  M.  betr.  verdorbenes 
Fleisch.  (VerGffentl.  des  Eaiserl.  Ges.-Amtes  1905,  «,  540.)  —  Am  22.  Septbr.  1902  beschlag- 
nahmte Bezirksinspektions-Assistent  D.  in  dem  von  der  H  versehenen  Verkaufsladen  des  G.  eine 
Zange,  welche  an  den  Einschnitten  der  Drosselgegend  dunkle  Flecke  aufwies  und  einen  starken 
Fäolnisgeruch  entwickelte.  Die  Zunge  war  bereits  von  Kunden  G.'s,  als  nicht  genügend  ge- 
rftachert  und  durch surt  und  weil  sie  etwas  weich  war,  zurückgegeben  worden.  K ,  der  Geselle 
G.'s,  hatte  hierauf  die  außen  etwas  angelaufene  Zange  auftragsgemäß  gewaschen  und  abge- 
kocht der  H.  am  19.  oder  20.  September  zum  Verkauf  überbracht.  Nach  Verkauf  eines  hinteren 
Znngenstückes  zeigte  die  H.  dem  K.  die  dunkelen  Flecke  an  der  Schnittfläche,  worauf  K.  äußerte, 
das  mache  nichts,  die  Zunge  ginge  schon.  Die  Untersachung  durch  den  städtischen  Tierarzt 
B.  ergab,  daß  sich  in  der  Mitte  der  Schnittfläche  an  der  Drossel  eine  Zusammenhangstrennung 
der  Muskulatur  befand,  welche  sich  als  Riß  gegen  die  Zungenspitze  bis  zur  Hälfte  des  Organs 
erstreckte,  daß  die  Ränder  bezw.  Flächen  dieses  Risses  grau  verfärbt  waren,  ferner  daß  sich  in 
den  Vertiefungen  grauer,  schmieriger,  höchst  übelriechender  Belag,  sowie  etliche  Kolonien  von 
Schimmelpilzen  und  einige  tote  Fliegenmaden  befanden.  Am  rechten  Seitenrand  der  Zunge 
zeigten  sich  einige,  ungefähr  3  cm  lange  Zusammenhangstrennungen,  vermutlich  Messerstich- 
kan&le,  deren  Wände  grauschwarz  verfärbt  und  mit  schmierig -klebrigem  Belag  versehen 
waren.  In  einer  dieser  Offnungen  fand  sich  eine  tote  Fliegenmade.  Der  Geruch  der  Zunge 
war  stark  muftig  und  hOcbst  ekelerregend.  Auf  Grund  dieses  Befundes  war  die  Zunge  nach 
dem  Gutachten  B.'s  als  im  Zustande  der  beginnenden  Zersetzung  befindlich  und  deshalb  als 
verdorben  und  gesundheitsschädlich  zu  erachten,  und  zwar  war  nach  dem  Grade,  bis  zu  welchem 
die  Zersetzung  vorgeschritten  war,  die  Zunge  bereits  am  19.  und  20.  September  1902  verdorben 
und  gesundheitsschädlich.  Dafür,  daß  G.  und  die  H.  die  verdorbene  und  gesundheitsschädliche 
Bescbaff^enbeit  erkannt  haben,  hat  die  Beweisaufnahme  keine  genügenden  Anhaltspunkte  er- 
geben. Es  konnte  aber  keinem  Zweifel  unterliegen,  daß  beide  bei  Anwendung  pflicntgemSßer 
Sorgfalt  und  Aufmerksamkeit  den  Zustand  der  Ware  hätten  erkennen  müssen.  Die  H.,  welche 
das  1^.  Lebensjahr  nicht  vollendet  hat,  gab  selbst  an,  die  Strafbarkeit  des  Feilhaltens  der- 
artiger Ware  gekannt  zu  haben.  Sie  war  auch  vor  der  Tat  von  D.  auf  die  Strafbarkeit  einer 
derartigen  Handlung  hingewiesen  worden.  G.  und  die  H.  waren  somit  aus  §  14  N.-M.-G.  zu 
bestrafen.  Was  K.  anbe&af,  so  war  auch  ihm  nicht  nachzuweisen,  daß  er  die  Gesundheits- 
schädlichkeit der  Zunge  gekannt  hat.  Es  mußte  somit  gegen  ihn  die  Anklage  des  Vergehens 
der  Beihilfe  mangels  des  wesentlichen  Tatbestandmerkmals  der  Vorsätzlichkeit  fallen.  Ein 
selbstfindiges  fahrlässiges  Vergehen  im  Sinne  des  §  14  N.-M.-G.  lag  aber  gegen  K.  nicht  vor; 
denn  K.  hat  die  fragliche  Zunge  weder  verkauft,  noch  feilgehalten,  noch  auch  sonst  in  Ver- 
kehr gebracht.  Indem  er  die  Zunge  auf  Geheiß  seines  Dienstherrn  der  H.  in  den  Laden  über- 
brachte, hat  er  lediglich  die  auf  den  Verkauf  der  Zunge  gerichtete  Tätigkeit  des  G.  bezw.  der 
H.  unterstützt,  dagegen  hat  er  nicht  mit  auf  A)  satz  der  Zunge  gerichteten  Selbstbegehungs- 
willen gehandelt.  Demgemäß  wuide  K.  freigesprochen,  während  wegen  Vergehens  gegen 
§14  N.-M.-G.  Metger  G.  mit  1  Woche  Gefängnis  und  die  H.  gemäß  §  47*  St.-G.-ß.  mit  einem 
Verweise  bestraft  wurden.  K.  v.  Buehka. 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Münchenl  vom  23.  Nov. 
1903  wider  die  Kaufmannsfrau  H.  zu  M.  betr.  verdorbenes  Fleisch.  (Veröffentl.  des  Kaiserl. 
Ges.- Amtes  1905,  6,  541.)  —  Am  25.  Juli  1903  verkaufte  die  H.  in  dem  von  ihr  und  ihrem  Ehe- 
nianne  betriebenen  Delikateßgescbäfte  dem  Schriftsetzer  E.  eine  Schinkenhaxe,  d.  h.  den  Rest 
eines  angeschnittenen,  rohen  westfälischen  Schinkens.  Die  Ehefrau  K.  und  darauf  auch  K. 
selbst  nahmen  beim  Anschneiden  des  Schinkens  einen  ekeleiTegenden  Geruch  und  an  den 
Enochenteilen  Maden  in  größerer  .Anzahl  wahr.  Die  H.  nahm  den  Schinken  gegen  Erstattung 
des  Kaufpreises  von  0,40  Mk  ohne  weiteres  zurück.  Auf  dem  Rückwege  zur  H.  teilte  K. 
dem  Schutzmanne  Kü.  den  Sachverbalt  mit,  und  dieser  machte  die  gleichen  Wahrnehmungen. 
In  übereinstimmuna:  mit  Prof.  Dr.  Ho.  erachtete  das  Gericht  auf  Grund  der  Aussage  des  K. 
und  des  Kü.  für  erwiesen,  daß  der  Knochen  und  die  Fleischteile  des  Schinkens  zum  Teil 
bereits  in  Fäulnis  übergegangen,  daher  verdorben  und  gesundheitsschädlich  waren.  Delika- 
tessenhändler Hoß.  gab  sein  Gutachten  dahin  ab,  daß  in  Anbetracht  der  Größe  der  Maden  der 
Zersetzungsprozeß  jedenfalls  schon  vor  längerer  Zeit  begonnen  hatte  und   daß  es  deshalb  der 
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H.,  wenn  sie  einigermaßen  mit  der  im  Delikatessen handel  Üblichen  Vorsicht  gehandelt  bitte, 
unter  allen  Umständen  möglich  gewesen  wftre,  die  Unverkäaflicbkeit  and  Verdorbenheit  der 
Schinkenhaxe  zu  bemerken.  So  hätte  sie  bei  dem  Beriechen,  das  sie  nicht  hätte  unterlassen 
dürfen,  sofort  den  auffallenden  Geruch  bemerken  müssen  und  dann  durch  Anstechen  des 
Fleisches  bis  auf  den  Knochen  mittels  einer  Nadel  auch  das  Vorhandensein  von  Wflrmern 
oder  doch  den  begonnenen  Fäulnisprozeß  feststellen  können.  Das  Gericht  schloß  sich  diesen 
Gutachten  an.  Indem  die  U.  die  ihr  nach  diesen  Ausführungen  obliegende  Unteisnchung 
unterließ,  traf  sie  ein  fahrlässiges  Verschulden.  Sie  hat  es  aber  auch  unterlassen,  den  Schinken 
mit  einem  Tuch  zu  überschlagen.  Hätte  sie  das  getan,  so  hätte  sie  die  Madenbildung  und 
die  Zersetzung  des  Schinkens  vermeiden  können.  Sie  wurde  deshalb  wegen  Vergehens  gegen 
§  14  N  -M.-G.  zu  100  Mk.  Geldstrafe  verurteilt.  A'.  r.  Bnchka. 

Bayern«  Rechtsprechnng:.  Urteil  des  Landgerichts  München  I  vom  9.J81L 
1904  wider  die  Ladnerin  G.  in  M.  betr.  verdorbenes  Fleisch  (Veröffentl.  d.  Eaiserl.  Ges.- 
Amtes  1905,  6.  541'*'.)  —  Nach  den  Anssagen  des  Bezirksinspektors  K.  und  des  Bezirkstiervztes 
B.  waren  von  der  G.,  der  selbständigen  Leiterin  einer  Filiale  des  Schweinemetzgers  A.,  an 
21.  September  1903  auf  dem  Ladentisch  etwa  1,4  kg  Rollschinken  und  0,5  kg  geräucheftes 
Wannerl  ausgelegt  und  wurden  von  K.  bei  einer  Visitation  als  verdorben  beanstandet;  beide 
Stücke  waren  bereits  in  Zersetzung  übergegangen,  hatten  einen  üblen  Geruch  und  teilwebe 
schon  ganz  grüne  Färbung.  Sie  waren  verdorben  und  gesandheitsschädlich.  Die  G.  gab  die  Kennt- 
nis der  verdorbenen,  nicht  aber  der  gesundheitsschädlichen  Beschaffenheit  zu.  In  der  Haapt- 
Verhandlung  bestritt  sie,  die  Absicht  gehabt  zu  haben,  die  Waren  zu  verkaufen,  während  sie 
hei  der  Beanstandang  sich  damit  entschuldigte ,  daß  oft  Leute  etwas  , AnKestoßenes*.  d.  h. 
Minderwertiges  und  Verdorbenes  verlangen.  Das  Gericht  erachtete  sie  für  überfahrt,  dk 
Waren  auch  in  Kenntnis  der  Gesundheitsschädlichkeit  feilgehalten  zu  haben.  Die  G«  wurde, 
wegen  gleichen  Vergehens  vorbestraft,  auf  Grund  des  §  12^  N.-M.-G.  zu  2  Tagen  Gefängnis 
verurteilt.  K,  v.  Bnchba. 


Versaiumlans^en,  Tagesneutgkeiten  etc. 

XIV.  Internationaler  Kongreß  für  Hygiene  und  Demographie.  Der  Kongreß  findet 
vom  23.— v!9.  September  1907  in  Berlin  statt.  Das  Organisations-Komitee  unter  dem  Vorsitt 
des  Präsidentendes  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes,  Herrn  Bumm,  hat  die  Vorarbeiten  so  weit 
gefördert,  daß  die  Einladungen  demnächst  ergehen  werden.  Die  Arbeiten  des  Kongresses, 
welcher  voraussichtlich  im  Heichstagsgebäude  tagen  wird,  werden  in  8  Sektionen  erledigt 
werden :  Sektion  I.  Hygienische  Mikrobiologie  und  Parasitologie,  Sektion  IL  KmShrungshvgieiie 
und  hygienische  Physiologie,  Sektion  111.  Hygiene  des  Kindesalters  und  d^r  Schule,  Sektion 
IV.  Berufshygiene  und  Fürsorge  für  die  arbeitenden  Klassen,  Sektion  V.  Bekämpfung  der 
ansteckenden  Krankheiten  und  Fürsorge  für  Kranke,  Sektion  Via.  Wohnungshygiene  and 
Hygiene  der  Ortschaften,  Sektion  VIb  Hygiene  des  Verkehrswesens,  Sektion  VIL  Mililir- 
hygiene,  Kolonial-  und  Schiffshygiene,  Sektion  VIII.  Demographie.  Die  Organisation  einer  mit 
dem  Kongreß  verbundenen  wissenschaftlichen  Ausstellung  hat  Herr  Geh.  Medizinalrat  Prof. 
Dr.  Rubner  Berlin  N.  4.  Hessischestr.  4,  übernommen.  Die  Geschäfte  des  Kongresses  f&brt 
der  Generalsekretär  Oberstsbsarzt  a.  D.  Dr.  Nietner.  Die  Geschäftsstelle  befindet  sick 
Berlin  W.  9,  Eichhornstr.  9. 


Schluß  der  Redakiim  am  0,  August  1906, 


Für  die  Redaktion  Tenntwortlich :  l>r.  A.  Bömer  in  MGnster  L  W. 
Verlag  von  Jnlina  Springer  in  Berlin  N.  —  Drnck  der  Kgl,  Univ.-Druckerei  von  H.  Btflrtt  in  Wftnbsiy. 
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Die  Technik  quantitativer  Eiweißbestimmnngen  mit  Hilfe 
der  Präzipitinreaktion^). 

Von 

Dr.  med.  Arth.  Schulz. 

Mitteilung  aus  der  Unterrichtsanstalt  für  Staatsarzneikunde  der  Uni- 
versität Berlin.    (Direktor:  Geh.  Med.-Rat  Prof.  Dr.  Straßmann) 

Die  Frage,  ob  es  möglich  ist^  mit  Hilfe  der  Prazipitinreaktion  £iweißsubstaDzen 
quantitativ  zu  bestimmen,  ist  im  Prinzip  seit  Jahren  bereits  in  bejahendem  Sinne 
entschieden.  Nuttall  hat  1902  die  Menge  der  präzipitinbindenden  Eiweißstoffe  aus 
der  Menge  des  Prazipitats  ermittelt.  In  demselben  Jahre  wurde  von  mir  eine  andere 
Methode  ang^:eben,  die  ich  zunächst  für  quantitative  Blutbestimmungen  ausarbeitete. 
Folgende  Beobachtungen  waren  es,  die  mir  diesen  Weg  gewiesen  hatten: 

Legt  man  in  bestimmter  Progression  Blutverdünnungen  an,  so  zeigen  die  nach 
Zusatz  des  Antiserums  und  Umschütteln  der  Mischung  entstandenen  Prazipitatc  regel- 
mäßige Abstufungen.  Eine  Verdünnung  von  stärkerer  Konzentration  weist  stets  eine 
stärkere  Trübung  auf  als  eine  von  schwächerer  Konzentration.  Die  Intensität  der 
spezifischen  Trübungen  fällt  nach  dem  jeweiligen  Grad  der  Blutverdünnung  aus  und 
ist  diesem  genau  angepaßt  Es  liegt  in  diesem  Parallelismus  ein  gesetzmäßiges  Ver- 
halten. Eine  zweite  in  Betracht  kommende  Eigenschaft  ist  die,  daß  der  zeitliche 
Ablauf  der  Trübungen  sich  ebenfalls  nach  bestimmten  Gresetzen  vollzieht.  Legt  man 
eine  beliebige  Anzahl  gleicher  Verdünnungsreihen  von  Blut  bezw.  Serum  an  und  setzt 
man  zu  den  einzelnen  Verdünnungen  überall  die  gleiche  Menge  desselben  spezifischen 
Antiserums,  so  läßt  sich  beobachten,  daß  zeitlich  das  Auftreten  der  Trübungen  in 
den  Verdünnungen  gleicher  Konzentration  überall  zusammenfällt  In  der  schwächeren 
Verdünnung  tritt  ferner  die  Trübung  stets  später  ein  als  in  der  stärkeren ;  bildet  sich 
die  Trübung  in  jener  sofort  nach  Zusatz  des  Antiserums,  dann  ist  dasselbe  auch  bei 
der  Starkeren  Verdünnung  der  Fall.  —  Der  Ablauf  der  Reaktion  wuriTe  stets  bei 
Zimmertemperatur  beobacht-et.  Die  Wertigkeit  des  Antiserums  wurde  durch  diejenige 
Verdünnung  einer  homologen  Blutlösung  bezeichnet,  die  innerhalb  einer  gewissen  Zeit 
(30  Minuten)  nach  Zusatz  des  Antiserums  zuletzt  sich  trübte.  Zur  Auslaugung  des 
der  Menge  nach  zu  bestimmenden  Blutes  (x)  wurde  0,6^/o-ige  Kochsalzlösung  genoni- 


*)  Die  vorliegende  Arbeit  ist  die  Ergänzung  eines  vor  kurzem  in  der  Deutseben  medizi- 
nischen Wochenschrift  (1906,  No.  26,  S.  1032)  erschienenen  Aufsatzes :  »Der  quantitative  Nach- 
weis von  Eiweißsuhstanzen  mit  Hilfe  der  Prazipitinreaktion  und  seine  Anwendung  bei  der 
Nahningsmittelkontrolle*.  Auf  besonderen  Wunsch  der  verehrlichen  Redaktion  gebe  ich  den 
wesentlichen  Inhalt  dieses  Aufsatzes  in  Form  einer  Einleitung  hier  wieder. 
K.01  17 
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men,  deren  Menge  (k)  bekannt  war.     Von  der  Auslaugungsflüssigkeit»   in  der  die  za 

ermittelnde  Blutmenge  also  -y  betrug,  wurden  Verdünnungen  in  bestimmter  Progresäon 

angelegt  Diejenige,  die  nach  Zusatz  des  Antiserums  innerhalb  30  Minuten  zuletzt 
sich  trübte,  hatte  dann  dieselbe  Konzentration  wie  jene,  nach  der  die  Wertigkeit  des 
Antiserums  berechnet  war;  darnach  ließ  sich  x  berechnen. 

Diese  Methode  habe  ich  nunmehr  auf  das  Gebiet  der  Nahrungsmittel- 
kontrolle zu  übertragen  versucht.  Als  Versuchsmaterial  dienten  Pferdefieiscb 
und  Hühnereigelb.  Das  Ergebnis  der  Versuche  war  folgendes:  Pferdefleisch  liefi 
sich  in  einem  Gemenge  mit  anderen  Fleischsorleu  mit  geringen  Abweichungen  yoid 
wirklichen  Werte  stets  quantitativ  ermitteln.  Die  Versuche  mit  Hühnereigelb  führten 
nicht  zum  gewünschten  Ziele. 

Die  Auslaugung  des  Eiweißstoffes  aus  dem  Pferdefleisch,  das  stets  fein  zer- 
mahlen  wurde,  geschah  durch  0,6®/o-ige  Kochsalzlösung.  Die  Mischung  blieb  nadi 
tüchtigem  Umschütteln  über  Nacht  (18 — 20  Stunden)  bei  Zimmertemperatur  sidieo. 
Die  unerläßliche  Klarheit  des  Fleischauszuges  wurde  mit  Hilfe  geglühter  Kieselgur 
erreicht,  durch  die  in  einem  Fließpapierfilter  der  vorerst  durch  Zentrifugteren  vqb 
groben  Bestandteilen  gereinigte  Fleischauszug  hindurchgeschickt  wurde.  Für  die  Au»- 
laugung  wurde  stets  soviel  Kochsalzlösung  genommen,  daß  eine  Verdünnung  zustande 
kam,  bei  der  das  Antiserum  fremde  Eiweißlösungen  vollkommen  klar  ließ,  eine 
Täuschung  durch  heterologe  Trübungen  also  ausgeschlossen  war.  Was  allein  zur 
Täuschung  Veranlassung  geben  könnte,  wäre  das  Auftreten  einer  Verwandtsdiaf^ 
reaktion  (Fleisch  vom  Pferd — Esel,  Rind — Ziege — Hammel  u.  s.  w.).  Der  Sachver- 
standige wäre  der  Notwendigkeit,  sein  Gutachten  unter  Umstanden  selbst  abschwächen 
zu  müssen,  übrigens  enthoben,  wenn  Uhlenhuth's  Entdeckung  sich  bestätigen  sollte, 
nach  der  es  ihm  gelungen  ist,  bei  verwandten  Tieren,  (Huhn — Taube,  Hase — Kanindien, 
Mensch — Affe)  durch  gegenseitige  Einspritzungen  ihres  Blutes  streng  spezifische 
Präzipitine  zu  erzeugen.  Wie  an  frischem  Fleisch  bewährte  sich  die  Methode  auch 
an  getrocknetem,  8  Tage  altem  Fleisch.  Das  in  jener  Arbeit  angeführte  Beispiel,  in 
welchem  wie  in  allen  späteren  Versuchen  die  letzten  Trübungen  erst  nach  60  Minuten 
bestimmt  wurden,  weil  sich  dieses  als  vorteilhafter  herausstellte,  sei  auch  hier  mitgetdlt: 


Gesamtgewicht 

des  Fleisch- 

gemenges  (z  g 

Pferdefleisch  + 

artfremdes 

Fieisch) 

Menge  der 

zugesetzten 

Kochsalzlösung 

(k) 

Wertigkeit 

dos  Antiserums 

innerhalb 

60  Minuten 

Letzte  Trflbung 

nach  60  Minuten 

bei 

Berechnete 

Menge  des 

Pferdefleisches 

Wirkliehe 

Menge  des 

Pferdefleisches 

Fehler«reu» 

50,57  g 

100  ccm 

1:820 

X :  160  k 

19,5  g 

19  g 

iro 

Für  die  Versuche  an  Hühnereigelb  wurden  Eiernudeln  und  Eierkognak 
verwandt  Das  Eigelb  war  nach  Uhlenhuth's  Vorgang  stets  in  der  Weise  isoliert 
worden,  daß  es  nach  dem  Abgießen  des  Eiklars  in  ein  mit  flüssiger  Gelatine  gefülltes 
Glas  getan  wurde.  Nachdem  die  Gelatine  erstarrt  war,  wurde  die  Decke  teilwöse 
abgetragen  und  das  Dotter  entleert  Dotterhaut  und  Reste  des  Eiklars  blieben  in  der 
Gelatine  zurück.  Es  stellte  sich  heraus,  daß  die  Eiweißkörper  des  Eigelbs  außer 
ordentlich  labil  sind.  Eierkognak  ergab  am  dritten  Tage  nach  seiner  HersteUunf 
noch   ein    zutreffendes   Resultat,    11    Tage   später   schon  nicht  mehr;    ich   erhielt  nur 
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noch  etwas  mehr  als  */*  der  ursprünglichen  Eigelbmenge.  Eiernudeln  gaben  nach 
10  Wochen  ^li  des  ursprünglichen  Eigelbs,  nach  17  Wochen  nur  noch  ^,'27.  Es 
tritt  danach  innerhalb  der  Eiernudeln  und  des  Eierkognaks  im  Eiweißmolukül  des 
Eigelbs  alsbald  eine  Aufspaltung  ein,  die  eine  Abnahme  an  präzipitinbindenden 
Eiweißsubstanzen  und  damit  auch  eine  Abnahme  des  Präzipitats  selbst  zur  Folge  hat. 
Da  das  zur  Untersuchung  kommende  Material  an  Eiernudeln  und  Eierkognak  wohl 
immer  älter  als  einige  Tage  sein  dürfte,  eignet  sich  die  Methode  für  die  Untersuchung 
dieser  Nahrungsmittel  also  nicht.  Ob  es  möglich  ist,  mit  Hilfe  von  Präzipitinen  zum 
Ziele  zu  kommen,  die  auf  gewisse  Abbauprodukte  eingestellt  sind,  oder  mit  Hilfe  von 
Partialpräzipitinen,  die  nur  auf  eine  bestimmte  Eiweißart  aus  der  ganzen  Gruppe  der 
Eiweißkorper  im  Hühnereigelb  reagieren,  muß  die  Zukunft  lehren.  — 

Das  Ergebnis  meiner  Versuche  läßt  sich  dahin  zusammenfassen:  Das  biolo- 
gische Eiweißdifferenzierungsverfahren,  welches  in  der  Nahrungs- 
mittelchemie schon  mehrfach  Anwendung  gefunden  hat,  kann  mit 
gutem  Erfolge  auch  zu  quantitativen  Bestimmungen  benutzt  werden. 
Der  Erfolg  ist  aber  an  die  Bedingung  geknüpft,  daß  die  zu  untersuchenden  Eiweiß- 
Substanzen  in  dem  Aufbau  ihrer  Moleküle  vollständige  Übereinstimmung  mit  den  zur 
immunisierung  verwandten  Eiweißsubstanzen  zeigen.  Eine  Änderung  der  Konstitution 
des  Moleküls  oder  ein  Abbau  stellt  den  Erfolg  sofort  in  Frage.  Trifft  jene  Be- 
dingung aber  zu,  dann  laßt  sich  jede  Eiweißsubstanz,  die  prazipitinerzeugende  Eigen- 
schaften besitzt  und  sich  genügend  isolieren  läßt,  auf  biologischem  Wege  nicht  nur 
qualitativ»  sondern  auch  quantitativ  bestimmen. 

Es  soll  hier  nun  die  Technik  dieser  quantitativen  Methode  besprochen  werden, 
die  in  der  früheren  Arbeit  nur  flüchtig  gestreift  werden  konnte.  ^) 

Was  zunächst  die  allgemeinen  Verhältnisse  der  Präzipitinreaktion  betrifft 
so  dürfte  bekannt  sein,  daß  ihre  Entdeckung  in  die  Jahre  1897  und  1899  füllt. 
1897  machte  Kraus  die  Beobachtung,  daß  in  dem  Serum  von  Tieren,  die  mit  be- 
stimmten Bakterien  geimpft  waren,  Körper  entstehen,  welche  in  den  Kulturfiltraten 
der  zur  Impfung  verwandten  Bakterienart  spezifische  Niederschläge  erzeugten.  1899 
berichteten  Bord  et  und  Tchistovitch  über  die  weitere  Entdeckung,  daß  auch 
dem  tierischen  Serum  die  Eigenschaft  zukommt,  im  Serum  der  mit  ihm  vorbehan- 
delten Tiere  spezifische  Substanzen  zu  erzeugen,  welche  beim  Mischen  mit  der  zur 
Impfung  benutzten  Eiweißlösung  eine  Trübung  geben.  Diese  Reaktion,  deren  Wesen 
also  darin  beruht,  daß  das  Serum  der  mit  einer  bestimmten  Eiweißart  vorbehandelten 
Tiere  auf  diese  Eiweißart  eingestellt  wird,  besitzt  für  Eiweißkörper  allgemeine  Geltung, 
da  auch  Pflanzeneiweiße  sie  geben,  wie  Kowarski  zuerst  nachgewiesen  hat.  Es 
kommen  bei  ihr  folgende  einzelnen  Körper  in  Frage:  1.  Die  Präzipitine,  die  im  Serum 
der  vorbehandelten  Tiere  sich  bilden  und  die  wir  je  nach  ihrer  Entstehung  in  Bakterien- 
prazipitine,  2iOO-  und  Phytopräzipitine  unterscheiden  können,  2.  die  präzipitinogene 
Substanz,  die  als  präzipitable  Substanz  zur  Bildung  des  spezifischen  Niederschlages 
beiträgt,   die   gleichzeitig   aber   auch    die   prazipitinerzeugende    Substanz    in    dem    ver- 


')  Die  Technik  der  qualitativen  Methode  wird  in  den  Hauptpunkten  als  bekannt  voraus- 
gesetzt. Wer  sich  über  sie  unterrichten  will,  findet  in  der  Arbeit  von  Uhlenhuth  und 
Beumer,  .Praktische  Anleitung  zur  gerichtsärztlichen  Blutuntersuchung  vermittels  der  bio- 
logischen Methode,  (Zeitschr.  f  Mediz.-Beamte  1903,  185  und  229)  alles  Nähere  angegeben. 
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impften  Eiweiß  ist,  und  3.  das  Präzipitat,  das  Produkt  der  Einwirkung  des  Prazipitiitf 
auf  die  präzipitinogene  Substanz. 

Die  Präzipitine  erscheinen  bei  fraktionierter  Fällung  in  der  Euglobuliih 
fraktion.  Weitere  Versuche,  sie  zu  isolieren,  sind  gescheitert  Alle  VerändeniDgen  der 
Eiweißkörper  selbst  ändern  auch  gleich  die  Präzipitine.  Wahrscheinlich  sind  sie 
Eiweißkörper.  Der  Tierorganismus  erzeugt  sie,  wenn  das  einverleibte  Eiweiß  körper- 
fremd ist ;  auf  die  Einspritzung  des  eigenen  Eiweißes  dagegen  reagiert  er  nicht  Selten 
ist  es  auch  gelungen,  Präzipitine  durch  Einspritzung  des  Serums  eines  anderen  In<fi- 
viduums  derselben  Spezies  zu  erhalten  (Isopräzipitine).  Die  Annahme,  daß  Präzipido- 
bildung  ausbleibt  bei  Verwendung  des  Serums  nahe  verwandter  Tierspezies,  ist  durA 
Uhlenhuth  widerlegt.  Während  die  Präzipitine  eine  Abkühlung  ohne  SchjideD 
vertragen,  erfahren  sie  durch  höhere  Temperaturen  (70  Grad)  eingreifende  Änderungen 
ihrer  biologischen  Konstitution.  Sie  vermögen  alsdann  präzipitinogene  Substanz  wohl 
noch  zu  binden,  aber  keine  Fällung  mehr  zu  bewirken.  Man  nennt  sie  in  diesem 
Zustande  Präzipitoide.  Bei  Verimpfung  eines  Antiserums  (auch  Immunserum  genannt), 
welches  Zoopräzipitine  enthält,  entstehen  in  dem  Serum  des  geimpften  Tieres  neue 
spezifische  Gegenkörper,  sogenannte  Antipräzipitine,  welche  die  Wirkung  des  präzipi- 
tierenden Serums  aufheben.  Es  ist  nicht  gelungen,  Antipräzipitine  auch  für  Bakterieo- 
präzipitine  zu  gewinnen.  Der  Versuch,  Gegenkörper  für  Pflanzeneiweißprä&pitiQe 
zu  erzeugen,  ist  noch  nicht  gemacht  —  Die  Wirkung  der  Präzipitine  ist  keine  abäolot 
spezifische.  Die  Ursache  hierfür  erblickt  man  darin,  daß  gewisse  Eiweißgnippen 
(präzipitinogene  Substanzen)  verschiedenen  Tierspezies  gemeinsam  sind;  bei  nahe  ver- 
wandten Tierspezies  sind  diese  gemeinschaftlichen  Eiweißgruppen  besonders  zahlreidL 
Durch  Absättigung  der  einzelnen  Partialpräzipitine  mit  den  entsprechenden  Präapi- 
tinogenen  kann  man  streng  spezifische  Präzipitine  erhalten. 

Über  die  Natur  der  präzipi tinogenen  Substanz  ist  Näheres  ebenWfe 
nicht  bekannt  Das  Präzipitinogen,  das  durch  Erhitzen  seine  Fällbarkeit  eingebüßt 
hat,  während  seine  Bindungsfähigkeit  für  das  Präzipitin  noch  erhalten  ist,  nennt  dod 
ebenfalls  Präzipi toid  (Präzipitoid  der  präzipitinogenen  Substanz).  Die  präzipitinogene 
Substanz  hat^  wie  schon  angedeutet,  eine  doppelte  Funktion:  einmal  löst  sie  im  Tier- 
organismus Antikörperbildung  aus,  sodann  trägt  sie  zur  Niederschlagsbildung  bei.  Zar 
Ausübung  der  ersten  Funktion  genügt  es,  wenn  die  bindende  Gruppe  erhalten  ge- 
blieben ist  Die  fällende  Gruppe  kann  verloren  gegangen  sein.  Die  Einverleibun? 
n  den  Tierkörpern  (Immunisierung)  geschieht  mit  Umgehung  des  Darmkanals  und 
kann  subkutan,  intravenös  oder  iutraperitoneal  bewirkt  werden.  Das  eingespritzte 
z.  B.  in  die  Bauchhöhle  gebrachte  Eiweiß  braucht  nicht  gelöst  zu  sein.  Die  va 
Niederschlagabildung  beitragende  präzipitinogene  Substanz  muß  es  stets  sein. 

Den  größten  Teil  des  Präzipitats  liefert  das  Präzipitin.  Neutrale  Reaktion 
st  für  sein  Zustandekommen  am  günstigsten.  Schwach  saure  Reaktion  beeinträcbügt 
die  Präzipitatbildung  allerdings  nicht,  leicht  dagegen  alkalische  Reaktion.  Erhöhte 
Temperatur  (37  ®)  wirkt  beschleunigend,  präzipitinogene  Substanz  im  Überschuß  oder 
auch  fremdes  Eiweiß  in  starker  Konzentration  wirken  hemmend  auf  seine  Bildung. 
Die  Vorbereitungen  zur  Anstellung  der  Präzlpitinreaktion  für  quantitative 
Zwecke  verfolgen  zwei  Ziele:  Die  Gewinnung  eines  möglichst  hochspezifischen  Anü- 
serums,  das  gleichzeitig  vollkommen  frei  von  jeder  Trübung  durch  Opaleszenz  sein 
muß,  und  die  vollständige  Klärung  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  Daß  das 
Antiserum  auch  besonders  hochwertig  sei,    ist   nicht  erforderlich.     Der  einzige  V«wg 
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hochwertiger  Antisera  wäre  der,  daß  auch  kleine  und  kleinste  Mengen  gleichnamiger 
(homologer)  Eiweißsubstanzen  bestimmt  werden  konnten.  Vor  diesen  haben  aber 
mittelwexUge  und  schwachwertige  Sera  im  allgemeinen  den  Vorzug  einer  höheren 
Spezifität.  Als  Injektionsmaterial  für  Herstellung  der  Fleischantisera  hat  sowohl  Blut- 
serum wie  Muskeleiweiß  gedient.  Das  Muskeleiweiß  gewann  man  als  Preßsaft  oder 
als  einfachen  Auszug.  Grönin  g  brachte  Pferdefleisch  zum  Gefrieren  und  benutzte 
den  beim  nachherigen  schnellen  Auftauen  ausfließenden  Saft.  Schütze  erzielte  ein 
streng  spezifisches  Antiserum  mit  einem  Muskeleiweiß,  das  er  auf  chemischem  Wege 
isolierte.  Die  Trennung  des  Eigelbs  von  Eiklar,  welche  Uhlenhuth  durch  Ein- 
betten in  Gelatine  erreichte,  erhielten  Kluck  und  Jnada  durch  ausgiebiges  Waschen 
des  mit  unverletzter  Dotterhaut  in  Kochsalzlosung  gebrachten  Eigelbs.  In  welcher 
Weise  die  immunisierende  Substanz  am  besten  einverleibt  wird,  dafür  lassen  sich  feste 
Regeln  nicht  aufstellen.  Bei  Verwendung  eines  Kaninchens  empfiehlt  sich  die  intra- 
venöse Methode  —  die  Einspritzung  in  die  Randvene  eines  Ohres  —  oder  die  intra- 
peritoneale. Das  Blut  des  Tieres  bezw.  sein  Serum  vermag  auf  natürlichem  Wege  einen 
etwaigen  Grehalt  von  Bakterien  in  der  injizierten  Eiweißlösung  mit  Leichtigkeit  un- 
schädlich zu  machen.  Ähnlich  steht  es  mit  dem  Bauchfell  der  Kaninchen,  welches 
relativ  unempfindlich  gegen  Infektionserreger  ist;  so  vertrugen  z.  B.  die  von  mir 
geimpften  Tiere  die  intraperitoneale  Einverleibung  des  mit  Fließpapierfilter  und  Kiesel- 
gur geklärten,  aber  nicht  bakterienfrei  gemachten  Fleischauszuges  ohne  Schaden. 
Das  TJnterhautgewebe  verfügt  im  Gegensatz  zu  Blut  und  Bauchfell  über  natürliche 
Schutzkräfte  in  ähnlichem  Umfange  nicht,  so  daß  sich  die  subkutane  Injektion  einer 
Eiweißlösung  nur  dann  empfiehlt,  wenn  diese  vollkommen  steril  ist  Handelt  es  sich 
um  die  Einbringung  zum  Teil  ungelöster  Eiweißsubstanzen,  so  ist  die  intravenöse 
Injektion  wegen  der  Gefahr  der  Gefäßverstopfung  (Embolie)  zu  widerraten. 

Nach  der  in  der  hiesigen  Unterrichtsanstalt  befolgten  Praxis  werden  die  Tiere 
bei  hängendem  Kopfe  durch  Halsschnitt  getötet,  sowie  die  Prüfung  einer  kleinen 
durch  Aderlaß  gewonnenen  Menge  Serum  ergeben  hat^  daß  dieses  die  gewünschten 
Eigenschaften  besitzt.  Das  Blut  wird  mittels  Trichters  in  hohen  Cylindergläsern  auf- 
gefangen und  bleibt  in  diesen  24  Stunden  stehen.  Das  danach  abgeschiedene  Serum 
wird  mit  Hilfe  einer  Tonkerze  —  wir  verwenden  ein  sogenanntes  Liliputfilter  hierzu, 
welches  mit  einem  an  die  Wasserleitung  angeschlossenen  Saugapparat  verbunden  wird  — 
sterilisiert  und  sogleich  in  sterile,  an  beiden  Enden  in  Kapillaren  ausgezogene  Röhr- 
chen von  etwa  0,6  ccm  Rauminhalt  durch  Saugen  an  einem  angesetzten  dünnen 
Gummischlauch  eingefüllt  Die  Röhrchen  werden  alsdann  zugeschmolzen.  Wie  andere 
Autoren  haben  auch  wir  die  Erfahrung  gemacht^  daß  bei  aseptischer  Aufbewahrung, 
die  in  der  geschilderten  Weise  mit  wenig  Mühe  sich  durchführen  läßt,  das  Antiserum 
Beine  Eigenschaften  für  viele  Monate  unvermindert  beibehält.  Eine  flockige  Trübung, 
die  sich  in  den  Röhrchen  häufig  einstellt,  hat  nichts  zu  bedeuten.  Sie  läßt  sich 
durch  ein  mit  Kochsalzlösung  angefeuchtetes  Fließpapierfilter  leicht  beseitigen. 

Bei  der  Klärung  des  Auszuges  von  Fleisch  und  Eiernudeln  leisteten  mir  Zentri- 
fuge und  Kieselgur  gute  Dienste.  Nötel  verwandte  zum  Filtrieren  des  trüben 
Fleischsaftes  gereinigten  Glasstaub  von  V*  ^^  Korngrösse,  Kluck  und  Inada  bei 
ihren  Eigelbversuchen  ein  dreifaches  Filter  (Schleicher-Schüll  No.  602),  mit  dem 
sie  eine  iVo-ige  Eigelblösung  vollkommen  klar  erhielten. 

Die  Anstellung  der  Reaktion  selbst  hat  zur  ersten  Aufgabe  die  Wertigkeits- 
bestimmung des  Antiserums.     Sie   ist  jedesmal  vorzunehmen   aus   zweierlei  Gründen; 
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einmal  kann  der  Titer  des  Antisemms  sich  geändert  haben,  seitdem  es  zum  letzteniBal 
benutzt  worden  ist,  sodann  hat  die  Eiweißlösung,  die  zur  Ermittelung  des  Titera  dienen 
soll,  eine  spezielle  Behandlung  zu  erfahren,  die  sich  nach  den  jeweiligen  Umstinden 
des  Falles  richtet,  womit  wieder  eine  Änderung  im  Titer  bedingt  ist.  Die  zur  Unter- 
suchung stehende  Eiweißlösung  ist  nämlich  selten  von  vornherein  so  klar,  daß  jed» 
weitere  Eingriff  sich  erübrigt.  Meist  muß  sie  in  besonderer  Weise  erst  geUärt  werdai; 
in  meinen  Versuchen  ist  dieses  durch  Filtrieren  geschehen.  Dieser  Eingriff  bleibt  aber 
namentlich,  wenn  er  mehrmals  vorgenommen  wird,  nicht  ohne  Einfluß  auf  den  Eiwdß- 
gehalt  der  Lösung.  Als  ich  einmal  das  erste  und  sechste  Filtrat  eines  durch  Kieselgur 
hindurchgeschickten  Fleischauszuges  miteinander  verglich,  konnte  ich  ^ne  beträchtliche 
Abnahme  des  Eiweißgehaltes  der  zweiten  Losung  konstatieren.  Die  durdi  besondere 
Umstünde  gebotene  Anwendung  eines  Tonfilters  würde  noch  größere  Verluste  ak 
Kieselgur  bedingen.  Um  nun  zu  verhüten,  daß  dieser  Ausfall  an  präzipiUnogenen 
Bubstanzen  in  der  Untersuchungsflüssigkeit  das  Resultat  beeinflußt,  ist  es  nötig,  daß 
der  gleiche  Ausfall  auch  in  der  Eiweißlösung  herbeigeführt  wird,  an  der  der  Titer 
des  Anti Serums  bestimmt  werden  soll.  Diese  ist  also  genau  so  oft  und  unter  An- 
wendung der  gleichen  Hilfsmittel  zu  filtrieren  etc.,  wie  jene  Losung.  Aus  der  Not- 
wendigkeit, den  Titer  des  Antiserums  den  speziellen  Verhältnissen  des  einzelnen  Fall« 
anzupassen,  ergibt  sich  also  ebenfalls  die  Forderung,  die  Bestimmung  stets  von  DeDem 
vorzunehmen. 

Die  Wertigkeit  ermittele  ich  mit  Hilfe  der  beiden  Skalen  A  und  B.  Ihre  Werte 
drücken  die  Konzentration  von  Eiweißlösungen  aus,  die  aus  1  Gewichtsteil  (g)  des 
Untersuch ung^materiales  und  der  im  Nenner  angegebenen  Zahl  von  Raumteilen  (ccm) 
Kochsalzlösung  hergestellt  sind. 
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Beide  Skalen  sind  nach   einem    bestimmten  Plane   aufgestellt.     Jeder  Wert  der 
Skala  A  liegt  genau  in  der  Mitte  zwischen  2  bestimmten  Werten  der  Skala  B,  tR 
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-T—  in  der  Mitte  zwischen  —  und  — — .    Die  Werte  der  Skala  B  liegen,  wenn  auch  nicht 
4,6  4  5,2 

genau,  so  doch  annähernd  in  der  Mitte  zwischen  2  entsprechenden  Werten  der  Skala  A. 

Die   Abstände   zwischen    benachbarten  Werten    derselben  Skala  sind   ferner   stets    so 

gewählt,  daß  gerade  noch  deutliche  Abstufungen   in   den  Trübungen  vorhanden  sind 

Die  Abstufungen  würden  nicht  mehr  oder  nur  schwer  zu  erkennen  sein,  wenn  man  die 

Abstände  enger  nehmen  würde,  z.  B.  die  beiden  Skalen  zu  einer  verschmelzen  wollte. 

In  ihrer  Wirkung  läuft   die  Benutzung  jener  getrennten  Skalen   aber  gerade   auf  die 

Benutzung  einer  solchen  mit  engen  Abständen  hinaus. 

Durch  eine  Vorprobe  mit  Hilfe  der  beiden  kleinen  Skalen  a  und  b,  deren  Werte 

in  den   großen  Skalen  in   regelmäßigen  Abständen   sich  wieder  finden,   bestimme  ich 

zunächst  die  ungefähre  Lage  der  „letzten"  Trübung. 

Skala  a. 

LJL_L      ^__LJ__L._^_.  _!._ 

1  2,6         7,4  19         59        140       460      1100     3500  "*  ^' ^' 

Skala  b. 

111111111 

u.  s.  w. 


1,6    5,2    12    40    100   300   820   2200  6600 

Trübt   sich   in   einem   gegebenen   Falle   in    der  Skala  a   innerhalb    60  Minuten 

zuletzt  die  Verdünnung  -    -  und  in  b  die  Verdünnung     — ,    so  besagt  das,    daß   die 

„letzte"   Trübung   zwischen    den  Verdünnungen  -  -  -   und  —   die   Verdünnung 

— - —  dabei  nicht  eingeschlossen  —  liegt.     Es  kommen  als  Verdünnungen  der  Skalen 

A  und  B,   bei  denen  die   „letzte"  Trübung  liegen  kann,   also  nur  noch  3    in  Frage: 

in  A   die  Verdünnung  —  -,  in  B  die  Verdünnungen  -  ^  -  und  ---^^-,   Wenn  ich  nun- 
^  910  ^      820  1000 

mehr  eine  zusammenhängende  etwa  aus  10  Verdünnungen  bestehende  Reihe  nach  den 

Skalen  A  und  B  anlege,  die  jene  Werte  in  die  Mitte  fassen,  nach  der  Skala  A  die  Reihe 

;nrA  —  «;r^>  »ach  der  Skala  B  die  Reihe  -— -  —  ^^^^,   so   ist   die  Ermittelung   der 
450       2600  300        3000'  ^ 

„letzten^*  Trübung  ohne   besondere  Mühe  geschehen.     Ist   die  Wertigkeit   eines  Anti- 

serums  annähernd  bekannt,  dann  wird  man  auf  die  Anstellung  einer  Vorprobe  unter 

Umständen  verzichten  und  sogleich  die  Hauptprobe  anstellen  können. 

Gleichzeitig  mit  der  Hauptprobe  des  Antiserums  nimmt  man  die  Vorprobe  an 
der  zu  untersuchenden  Eiweißlösung  vor  und  danach  auch  hier  ganz  in  derselben  Art 
die  Hauptprobe. 

Über  die  Anlegung  der  Verdünnungen  sei  an  der  Hand  der  Fleischver- 
suche Folgendes  gesagt:  Für  die  Wertigkeitsbestimmungen  des  Antisenims  diente 
als  Stammlösung  ein   Eiweißauszug   aus   25  g   Fleisch   mit  50  ccm   Kochsalzlösung, 

also  die  Verdünnung  -,   für  die  Berechnung  des   homologen  Eiweißgehaltes   in   dem 

zu  untersuchenden  Fleischgemisch  eine  Verdünnung,    deren  Konzentration  annähernd 
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ebenso  stark  war.  Ich  nahm  das  Doppelte  des  Fleischgewichtes  an  KochsalzlosiiDg 
und    rundete    ihre    Menge    nach    oben    oder    nach    unten    hin    ab.     Der    in    diesem 

letzten    Fall   gewonnene   Auszug   wurde    mit  ^  bezeichnet;    aus   ihm    waren    für  die 

Vorprobe    die  Verdünnungen  ,  u.  s.  w.  herzustellen  und  die  weiteren  Ver- 

dünnungen für  die  Hauptprobe.  Die  Ableitung  einer  schwächeren  aus  einer  starkereo 
Verdünnung  geschieht  in  der  Art,  daß  man  die  Differenz  zwischen  den  Nennern 
der  beiden  Brüche  durch  den  Nenner  des  Bruches,  der  die  stärkere  Verdünnung  be- 
zeichnet, dividiert.  Die  erhaltene  Zahl  gibt  alsdann  die  Menge  der  Kochsalzlösung 
in  ccm  an,  mit  der  1  ccm  der  stärkeren  Verdünnung  gemischt  werden  muß,  damit 
die    schwächere  Verdünnung   erhalten   wird.     Habe    ich    z.   B.    aus    der   Verdünnung 

-  die  Verdünnung  -—  herzustellen,  so  ist  die  Differenz  zwischen  beiden  Nennern 
2  2,6 

(=  0,6)  mit  2  (Nenner  der  stärkeren  Verdünnung)  zu  dividieren  (=  0,3).  0,3  ccm 
Kochsalzlösung  mit  1  ccm  der  Verdünnung  -  gemischt,  geben  dann  die  Verdünnung  — . 

Soll  in   einem    anderen  Falle  aus  r:  die  Verdünnung  hergestellt  werden, 

so  wird  1  Teil  der  ersten  Lösung  mit  6,4  Teilen  Kochsalzlösung  gemischt  Um 
schwache  und  ganz  schwache  Verdünnungen  zu  erhalten,  geht  man  zweckmäßig  nicht 

XXX  X 

von  der  Konzentration  j-,  sondern  —^,  TnrTlr  ^'  ^'  ^'  ^^^'  .    gewinnt  man  dann  ans 

X 

— — r-,  wenn  1  ccm  der  letzten  Lösung  mit   3,6  ccm  Kochsalzlösung   gemischt  wird. 

Die  Menge  des  zugesetzten  Antiserums  betrug  in  allen  meinen  Versuchen  10  V^ 
Mit  Hilfe  100-tei  liger  1  ccm-Pipetten  wurden  0,9  ccm  Eiweißlösung  und  0,1  ccm 
Antiserum  in  ein  kleines  Reagensröhrchen  von  53  mm  Länge  und  7  mm  lichtnng 
gegeben,  das  Antiserum  erst,  nachdem  alle  Röhrchen  mit  den  entsprechenden  Eiweift- 
verdünnungen  gefüllt  waren  und  in  schneller  Folge  nacheinander.  War  eine  Verdön- 
nungsreihe  in  dieser  Weise  angelegt^  so  wurden  die  Röhrchen  nacheinander  ausgiebig 
geschüttelt,  wobei  der  zum  Zuhalten  des  Röhrchens  dienende  Finger  jedesmal  gereinigt 
Avurde.  Für  jede  neue  Lösung  diente  eine  neue  in  Dampf  sterilisierte  trockene  Pi- 
pette. Ich  bediente  mich  vorläufig  ungeeichter  Pipetten.  Die  Reagensröhrchen  wurden 
vor  der  Benutzung  innen  und  außen  sorgfältig  gereinigt;  von  einer  Sterilisiening 
konnte  bei  ihnen  abgesehen  werden.  Es  wurde  ferner  darauf  geachtet,  dnß  sie  ein 
fehlerfreies  Glas  hatten  und  daß  nur  Röhrchen  von  ganz  gleicher  Lichtweite  in  Be- 
nutzung kamen.  Ein  Fehler  im  Glase  kann,  wenn  er  zufällig  an  den  Röhrchen  mit 
der  „letzten"  Trübung  sich  befindet,  recht  störend  werden  und  ein  Glas  mit  größerer 
Lichtweite  als  die  übrigen  in  dem  Abklingen  der  Trübungen  Disharmonie  bewirken. 
Die  Beobachtung  der  Trübungen  geschah  bei  durchfallendem  Liebte  gegen  einen 
dunklen  Hintergrund.  Die  Röhrchen  standen  dabei  in  einem  kleinen  Reagensglas- 
gestell.  Als  Hintergrund  wurde  eine  mit  mattem  Schwarz  bekleidete  Pappe  benatz^ 
die  ich  schräg  an  das  Reagensgestell  heranhielt,  indem  ich  gleichzeitig  mit  der  noch 
freien  Hand  das  Licht  über  den  Röhrchen  abblendete.  Man  kann  Tages-  oder 
Lampenlicht  benutzen,  muß  nur  vermeiden,  im  Laufe  einer  Untersuchung  von  einer 
Lichtart   zur  anderen   überzugehen.     Künstliche  Beleuchtungsapparate   wie   z,  R  das 
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Jager' sehe  Ägglutinoskop  sind  entbehrlich.  —  Benotigt  werden  zu  jeder  Unter- 
suchung mehrere  10  ccm-Pipetten,  5  —  6  Dutzend  1  ccm-Pipetten ,  4—6  Reagensglas 
gestelle  und  5 — 6  ccm  Antiserum. 

Die  Berechnung  nach  Anstellung  der  Reaktion  wird  nach  der  Gleichung 
x=  W.nk  ausgeführt,  x  ist  die  zu  ermittelnde  Eiweißmenge;  W  bedeutet  die 
Wertigkeit  des  Antiserums,  die  ich  in  den  letzten  Versuchen  nach  60  Minuten  be- 
stimmte und  die  in  Bruchform  ausgedrückt  wird ;  k  ist  die  Kochsalzmenge,  die  zur 
Auslaugung  des  zu  untersuchenden  Materials  verwendet  wurde,  nk  der  Nenner  der- 
jenigen Verdünnung  aus  demselben  Material,  bei  der  die  letzte  Trübung  eintrat  In 
dem  in  der  ersten  Arbeit  angeführten  Beispiel  (vergl.  oben  S.  258)  wurde  das  Fleisch- 
gemisch (50,57  g)  mit  100  ccm  Kochsalzlösung  ausgelaugt.    Das  Antiserum  besaß  eine 

Wertigkeit  (W)  von  ^^tt«    Die  letzte  Trübung  in  der  aus  dem  Auszuge  des  Fieisch- 

OaO 

gemiscbes  hergestellten  Verdünnungsreihe  lag  bei  .     Es  war  also 


-      .«^i_       160.100 
oder  X  =  -— - .  160k  =  — — - —  =  19,5. 


160  k       820  820'  820 

Die  Erkennung  der  Unterschiede  in  der  Intensität  der  Trübungen  macht  bei 
den  nach  den  Skalen  A  und  B  angelegten  Verdünnungen  vielfach  Schwierigkeiten. 
"Es  sei  deshalb  noch  einmal  auf  die  großen  Vorzüge  der  Vorprobe  unter  Benutzung 
der  kleinen  Skalen  hingewiesen,  bei  denen  die  Abstufungen  stets  so  deutlich  sind, 
daß  auch  der  Laie  die  letzte  Trübung  mit  leichter  Mühe  herausfindet.  Nach  dem 
Ausfall  dieser  Vorprobe  können  nur  noch  ganz  bestimmte  Verdünnungen  der  Haupt- 
skalen für  die  letzte  Trübung  in  Frage  kommen,  wie  das  oben  an  einem  speziellen 
Falle  ausgeführt  ist. 

Im  übrigen  arbeitet  die  Methode  durchaus  zuverlässig.  Man  hat  in  dem  Resul- 
tate der  einen  Skala   immer  eine  gute  Kontrolle  des  Resultates   der   anderen  Skala. 

Liegt  z.  B.  bei  der  Vorprobe  die  letzte  Trübung  in  der  Skala  a  bei  — — •,  so  muß  die 

460 

letzte  Trübung  in  der  Skala  b  bei  — -  oder  -—   sein.     Ganz   dasselbe  ^t  für  die 

großen  Skalen.  Man  mache  es  sich  bei  Anlegung  der  verschiedenen  Skalen  zur  festen 
Re^l,  niemals  eine  schon  in  einer  Skala  benutzte  Verdünnung  noch  für  eine  zweite 
oder  gar  dritte  Skala  zu  verwenden,   sondern   bei  Anlegung  einer  neuen  Skala   stets 

auf  die  Stammlösung  (---,  pu.  s.  w.j  zurückzugreifen.    Etwaige  Fehler,  die  sich  in  eine 

Serie  eingeschlichen  haben,  verraten  sich  dann  sofort  Wenn  man  diese  Vorsichts- 
maßregeln einhält,  das  Antiserum  von  erprobter  Güte  ist^  die  letzten  Trübungen  exakt 
bestimmt  sind,  so  darf  man  sich  überzeugt  halten,  mit  seinem  Ergebnis  dem  wahren 
Werte  so  nahe  gekommen  zu  sein,  als  es  nach  dieser  Methode  nur  irgend  angeht. 

Literatur. 

Zasammenfassende  Darstellnngen  der  Lehre  von  den  Präzipitinen  finden  sich  in: 
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Schatze,  Zeitschr.  f.  Hygiene  u.  Infektionskrankheiten  1901,  88,  487. 
Jäger,  Centralbl.  f.  Bakteriologie  Abt.  I,  1904,  85,  521. 


Über  die  Alkalität  der  Weinasche. 

Von 
F.  Schaffer-Bern. 

Bei  der  Beurteilung  des  Weines  auf  Grund  der  Ergebnisse  der  chemischen 
Analyse  wurde  von  jeher  auch  der  Alkalität  der  Mineralstoffe  Aufmerksamkeit  ge- 
schenkt Gleichwohl  ist  es  bis  heute  noch  nicht  gebräuchlich  geworden,  sie  bei  Wein- 
analysen  regelmäßig  zu  bestimmen.  —  Wir  unterscheiden  zwischen  der  Gesamt- 
alkalität  und  der  wasserlöslichen  Alkalität  der  Weinascbe.  Die  Gesamt- 
alkalität  wird  bewirkt  durch  sämtliche  in  der  Asche  an  Kohlensäure  gebundenen  Basen, 
die  im  Weine  mit  organischen  Säuren  (Weinsäure)  verbunden  waren,  während  in  der 
wasserlöslichen  Alkalität  nur  die  an  Kohlensäure  (ursprünglich  an  organische  Säuren) 
gebundenen  Alkalien  zur  Wirkung  gelangen.  Bekanntlich  haben  M.  Barth^)  unJ 
bald  darauf  auch  A.  Halenke  und  Möslinger')  vorgeschlagen,  aus  der  Alkalitat 
des  wässerigen  A sehen auszuges  den  Weinstein,  d.  h.  die  an  Kalium  gebundene  Wan- 
säure  zu  berechnen. 

In  der  Weinstatistik  für  Deutschland  finden  wir  vom  Jahre  1893  an  AlkalitätB- 
bestimmungen ,  die  zuerst  von  Halenke')  und  in  späteren  Jahrgangen  auch  von 
anderen  ausgeführt  worden  sind.  Die  daselbst  angegebenen  Zahlen  bezeichnen  die 
Gesamtalkalität  vorerst  in  Mosten,  später  auch  in  Weinen.  Auch  für  die  wasserlös- 
liche Alkalität  der  Weinasche  liegt  in  dieser  Statistik  einiges  Material  vor. 

Nachdem  wir  in  unserem  Laboratorium  seit  mehr  als  zwei  Jahren  bei  sämt- 
lichen Weinanalysen  auch  die  Aschenalkalität  bestimmen  ließen,  und  uns  ein  Zahlen- 
material von  vielen  Hundert  Bestimmungen  vorliegt,  wollen  wir  nicht  unterlassen, 
wenigstens  einen  Teil  dieser  Ergebnisse  ebenfalls  zusammenzustellen.  Wir  mußten 
uns  vorerst  gewöhnlich  auf  die  Ermittelung  der  Gesamtalkalität  beschränken. 

Wir  führen  die  Bestimmung  aus,  indem  wir  die  Asche  von  60  ccm  des  la 
untersuchenden  Weines  mit  einer  gemessenen  überschüssigen  Menge  */io  N.-Schwefel- 
säure  (gewöhnlich  genügen  10  ccm)  übergießen  und  wenigstens  5  Minuten  auf  dem 
Wasserbade  erwärmen.  Nach  der  erforderlichen  Verdünnung  mit  Wasser  titrieren 
wir  mit  ^/lo  N.-Natron lauge  unter  Anwendung  von  Lackmus  oder  Lackmoid  als  Indi- 

*)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  1894,  1,  205. 
•)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1895,  84,  279. 
>)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1894,  83,  660. 
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kator  und  Tüpfeln  auf  Lackmaspapier  zurück.  Aus  der  Menge  der  gebundenen  ccm 
Vio  N,-Schwefelsaure  ergibt  sich  die  Alkalität^).  Wir  haben  sie  vorerst  umgerechnet 
in  ccm  N.-Alkali  für  1  1  Wein.  —  Die  Vio  N.-Schwefelsäure  ist  der  ViO  N.-Salz- 
saure  wegen  der  Flüchtigkeit  der  letzteren  beim  Erwärmen  vorzuziehen,  trotzdem  nach 
früheren  Vorschriften*)  Salzsaure  verwendet  werden  soll.  Daß  dies  auf  die  Ergebnisse 
einen  merklichen  Einfluß  ausübt,  ist  aus  Tabelle  la  ersichtlich. 

Tabelle  I. 

Einfluß  der  Methode  der  Alkalittttsbestimmung. 

a)  Einfluß  der  Flflchtigkeit  der  Salzsäure. 


■ 

Mineral- 
Stoffe 

g  im  Liter 

Mit  Schwefolsftnre  bestimmt 

Weinsorte 

AlkalitKt 

derMioeral- 

stoffe 

(ccm  N.- 

Siure  fQr 

1  Liter; 

AlkaliUta- 
sahl 

(Qaotient) 

Alkalitftt 
der  Mineral  - 
stoffe 

(com  N.- 

S&are  fOr 

1  Liter) 

Alkalitftts- 
aahl 

(Qaotient) 

Rotwein 

Weißwein  (stark  geschwefelt;    . 
Rotwein 

2,08 

2,67 
2,10 

18,7 

12,6 
20,7 

9,0 
4.7 
9,9 

18,4 

12,3 

18.4 

8,8 
4,6 
8,8 

b)  Einfluß  des  Auslaugens  der  Asche. 


In  der  Muffel  geglQht 

Asche,  aasgelaugt  (ohne  Muffel) 

Weinsorie 

MiDoral- 
stoffe 

g  im  Liter 

Alkalitftt 
der  Mineral- 
stoffe 

(ccm  N.- 

Sfture  fQr 

1  Liter) 

Alkalitftts- 
r.ahl 

(Qaotient) 

Mineral- 
stoffe 

g  im  Liter 

AlkaliUt 
der  Mineral- 
stoffe 

(ocm  N.- 

Sfture  fQr 

1  Liter) 

Alkalit&ts- 
zahl 

(Qaotient) 

Rotwein,  französischer    .    .    . 
a        spanischer    .... 

Weißwein 

Rotwein,  spanischer    .... 

2,09 
3,12 

1,78 
2,15 

15,5 
26,0 
17,4 
19,2 

7,4 
8,3 
9,8 

8,9 

2,17 
3,23 

1,80 
2,15 

16,2 
26,0 
17,5 
19,2 

7.5 

8,1 
9,7 

8,9 

c)  Einfluß  des  Indikators. 


Mineral- 
Stoffe  ' 

g  im  Liter 

Mit  Phenolphtalein 
titriert 

Mit  Lackmustinktar 
titriert 

Weinsorte 

Alkalitftt 
der  Mineral- 
stoffe 
(ccm  K- 
Sfture  fQr 
1  Liter) 

Alkalitftts- 
sahl 

(Qaotient) 

AlkalitAt 
der  Mineral  - 
stoffe 
(ccm  N.- 
Sftare  fOr 
1  Liter) 

Alkalltftts- 
zahl 

(Qaotient) 

Weißwein,  Catalonier     .... 

Rotwein,  Spanier 

«             ,      platriert  -    •    •  { 
Weißwein 

2,26 
2,04 
2,16 
3,78 
3,79 

1,80  { 

25,6 
19,1 
19,0 
17,7 
17,8 
18,3 
18,2 

11,3 
9,4 

8,8 

4,7 

4,7 

10,2 

10,1 

24,5 
19,3 
19,2 
18,3 
18,4 
17,6 
17,5 

10,8 
9,5 
8,9 
4.8 
4,9 
9,8 

9,7 

*j  Wir  glaubten  im  Interesse  der  Genauigkeit  der  Vio  N.- Säure  gegenüber  der  in  neuerer 
Zeit  gewöhnlich  verwendeten  V*  N.-Säure  den  Vorzug  geben  zu  sollen. 

*)  K.  Windisch,  Untersuchung  und  Beurteilung  des  Weines.  S.  122. 
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rZaitKbr.  1  Untexwetei 


Id. Vahr,'  o. 


Wir  haben  ferner  Torerst  festzustellen  yersacht,  ob  das  Ergebnis  wesentlich  b^ 
einfloßt  wird,  wenn  die  Ascbe  vorsichtig  im  Muffelofen  geglüht  oder  wenn  sie  mit 
Wasser  ansgelaogt  wird.    Hier  war  kein  großer  Unterschied  nachweisbar  (vergL  Tab.  Ibl 

Aach  der  Einfluß  des  verwendeten  Indikators  ist  nicbt  sehr  groß.  PheDoI- 
phtalein  würde  den  Vorteil  bieten,  daß  der  Umschlag  am  schärfsten  beobachtet  werden 
könnte.  Wir  wendeten  die^n  Indikator  eine  Zeitlang  an,  mußten  uns  sber  sagen, 
daß  seine  Verwendung  w^en  der  in  der  Weinasche  vorhandenen  Phosphate  nicht 
ein  wandsfrei  sein  dürfte.  Nach  Tabelle  Ic  scheint  nun  dieser  Einfluß  zwar  eher  ge- 
ringer zu  sein,  als  die  sonst  sich  bietenden  Fehlerquellen. 

In  den  Zusammenstellungen  werden  neben  der  Gresamtalkalität  der  Mineralstoffe 
von  den  Ergebnissen  der  Analysen  jeweilen  nur  die  Aschengehalte  aufgeführt  Femer 
schien  es  uns  von  Interesse  zu  sein,  das  Verhältnis  zwischen  Alkalitat  und  Ascbeo- 
gehalt  auszurechnen,  indem  wir  erstere  durch  letztere  dividierten.  Der  so  erhalteoe 
Quotient  dient  zur  Übersichtlichkeit.  Wir  machten  schon  in  unserem  Jahresbericht 
von  1904  den  Vorschlag,  diese  Berechnungs weise  anzuwenden.  Ungefähr  zu  ^icber 
Zeit  erschien  eine  Arbeit  von  Buttenberg ^),  in  welcher  er  für  die  Aschenalkalitit 
in  den  Fruchtsäften  die  Berechnung  dieses  Quotienten,  d.  h.  der  verbrauchten  ccm 
N.-Säure  auf  1  g  Mineralstoffe  anwendete.  Er  bezeichnete  den  Quotienten  als  Al- 
kalitätszahl;  dieser  praktischen  Bezeichnung  bedienen  wir  uns  ebenfalls. 

In  einigen  Tabellen  befinden  sich  in  der  Rubrik  für  Bemerkungen  Angaben 
über  einzelne  andere  Bestandteile,  wie  Extrakt,  Schweflige  Säure,  Sulfate  (Plätrsge) 
etc.,  sowie  bei  verschiedenen  Weinen  Angaben  über  die  Herkunft.  Die  für  die  Wein- 
statistik der  Jahrgänge  1904  und  1905  untersuchten  Proben  können  als  autbentisd>e 
Naturweine  anerkannt  werden,  deren  Aschenalkalität  nur  unter  Umständen  durch  die 
Kellerbehandlung,    insbesondere  mit  Schwefliger  Säure,    beeinflußt  worden  sein  kann. 

Wir  lassen  die  sämtlichen  Tabellen  hier  zusammenhängend  folgen. 


Tabelle  II. 

Weine  der  Weinstatistik. 

1.  Aus  dem  Kanton  Bern. 

a)  Jahrgang  1904. 


Alkalität 

Alkaliat 

Ko. 

Farbe 
des  Weinea 

Mineral- 
stoffe 

g  im  Liter 

der  Mineral- 
Stoffe 

(ccm  N.- 
Säure för 
1  Liter) 

Alkalitäts- 
zahl 

(Qaotient) 

No. 

Farbe 
des  Weines 

Miner  Al- 
Stoffe 

g  im  Liter 

derMioeral- 
stoffo 

(ccm  N.- 

Sinre  fQr 

1  Liter) 

AlkaUOta- 
(Qactient) 

1 

weiß 

1,71 

13,4 

7,8 

10 

weiß 

1,57 

13.8 

8,8 

2 

n 

1,60 

13.6 

8.5 

11 

« 

1,46 

12,0 

W 

3 

rot 

2,79 

23,0 

8,3 

12 

« 

1,54 

13,0 

«,4 

4 

p 

2,22 

16.4 

7,4 

13 

» 

1,65 

11,8 

7,2 

5 

weiß 

1,51 

12,2 

8,1 

14 

9 

1,60 

12.2 

7.6 

6 

m 

1.40 

9.8 

7,0 

15 

rot 

2,30 

18,8 

8,1 

7 

M 

1,51 

12,0 

8,0 

16 

weiß 

1,51 

13,0 

8.6 

8 

K 

1,56 

9,6 

6,2 

17 

» 

1,60 

10,4 

6,5 

9 

v 

1,40 

12,6 

9,0 

18 

M 

1,49 

10,1 

7,0 

')  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  141. 
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Alkalitit 

Alkalittt 

Ho. 

Farbe 
des  Weines 

Mineral- 
Stoffe 

g  im  Liter 

der  Mineral- 
Stoffe 

(ecm  N.- 

S&ure  IQr 

1  Liter) 

AlkalitAta- 
zalil 

CQaotient) 

No. 

Farbe 
des  Weines 

Mineral- 
stoffe 

g  im  Liter 

der  Mineral- 
stoffe 

(eem  N.- 

Slure  für 

1  Liter) 

Alkalit&ta- 
zahl 

(<)notlent) 

19 

weiß 

1,49 

11,4 

7,6 

30 

rot 

2,16 

14,7 

6,1 

20 

s 

1,58 

8,7 

5,5 

31 

weiß 

1,73 

11,8 

6,8 

21 

• 

1,86 

12.7 

9.3 

32 

« 

1,90 

11,8 

6,2 

22 

s 

1,53 

11,9 

7,8 

33 

1,76 

14,1 

8,0 

23 

a 

1,61 

13,1 

8,1 

34 

1,50 

11,5 

7,7 

24 

• 

1,85 

14,2 

7,7 

35 

1,64 

10,7 

5,9 

25 

rot 

2,63 

18,5 

7,0 

36 

1.48 

13,9 

7,9 

26 

weiß 

1,60 

13,6 

8,5 

37 

1,61 

13,9 

8,7 

27 

• 

2,29 

10,2 

4,5 

38 

1,62 

14,4 

8,9 

28 

a 

1,72 

12,2 

7,1 

39 

1,66 

14,6 

8.8 

29 

B 

1.70 

13,1 

7,7 

40 

1,52 

12,1 

7,9 

weiß 


•ot 


rot 


weiß 


b)  Jahrgang  1905. 


2,29 
1,83 
1,67 
2,01 
1,83 
1,66 
1,68 
1,79 
1,87 
2,63 
1,80 
1,76 
2,00 
2,43 
1,76 
1,64 
3,16 


29,1 
19,9 
19,9 
18,0 
17,8 
18,6 
17,4 
17,8 
17,3 
26,4 
17,4 
19,6 
18,2 
18,4 
15,6 
18,0 
37,0 


12,7 

10,8 

11,9 

8,9 

9,8 

11,2 

10,3 

9,9 

9,2 

10,0 

9,7 

11,2 

9.1 

7,6 

8,9 

11,0 

11,7 


18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 
28 
29 
80 
31 
32 
33 
34 


rot 
weiß 


•ot 


rot 


3,02 
1,76 
1,88 
1,96 
1,62 
1,54 
1,99 
1.70 
2,01 
1,67 
199 
1,55 
1,91 
l,b9 
1,94 
180 
2,40 


34,9 
19,6 
21,0 
19,6 
19.4 
18,7 
24,8 
22,5 
21,7 
14.4 
19,2 
18,0 
18,4 
23,8 
20,6 
18,8 
19,6 


2.  Ans  dem  Kanton  Basel  (Basel-Stadt  und  Basel-Land)  *). 


1,83 
1,68 
1,86 
2,14 
1,42 
1,68 
1,58 
1,69 
1,64 


14 
15 
14 
14 
15 
16 
14 
16 
19 


Jahrgang  1904. 

7.6 

8,5 

7,5 

6,5 
10,6 

9,5 
10,1 

9,5 
11,6 


10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 


weiß 


1,53 
1,45 
1,54 
1,58 
1,50 
1,65 
1,46 
1,74 
1,68 


8.6 
11,1 
11,2 
10,1 
12,0 
13.8 
12,6 
13,2 
10,8 
10,4 

9,6 
11,6 

9,6 
12,6 
10,6 
10,4 

8,2 


16 

10,5 

16 

11,0 

14 

9,1 

17 

10,8 

16 

10,7 

18 

10,9 

17 

11,6 

18 

10,3 

16 

9,5 

*)  Das  Zahlenmaterial  dieser  Tabelle  verdanken  wir  der  Freundlichkeit  des  Herrn  Pro- 
fessor Dr.  Kreis -Basel. 
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rZeitsehr.  t 
d.  NAhr.-  n. 


— 

-  ■   ■ 

Alkalit&t 

AlkalitSt 

No. 

Farbe 
Idee  Weines 

Mineral- 
Stoffe 

g  im  Liter 

der  Mineral- 
atoffe 

(ccm  N.- 

S&nre  fflr 

1  Liter) 

Alkalit&ts> 
zahl 

(Quotient) 

Ko. 

Farbe 
des  Weines 

Mineral- 
Stoffe 

g  im  Liter 

der  Mineral- 
Stoffe 

(eem  N.- 

Säure  fOr 

l  Liter) 

Allrtlitili 
nkl 

(QooÜMib 

19 

weiß 

012, 

18 

8,9 

37 

rot 

2,40 

29 

12,1 

20 

9 

1,59 

14 

8,8 

38 

a 

2,06 

24 

11,7 

21 

1» 

1,58 

10 

6,3 

39 

weiß 

•    1,97 

21 

lU 

22 

.11 

1,52 

17 

11,2 

40 

» 

1,87 

19 

lOJ 

23 

» 

1,68 

19 

11,3 

41 

« 

1,63 

18 

11,0 

24 

> 

1,70 

17 

10,0 

42 

V 

1,65 

19 

lU 

25 

11 

1,82 

19,5 

10,7 

43 

« 

1,75 

18 

10,3 

26 

rot 

2,12 

28 

13,2 

44 

• 

1,59 

15 

9,4 

27 

» 

2,42 

30 

12,3 

45 

n 

1,75 

16 

9,1 

28 

* 

2,17 

25 

11,5 

46 

rot 

1,72 

18 

10,5 

29 

» 

2,20 

28 

12,7 

47 

weiß 

1,57 

17 

10,8 

30 

« 

2,13 

30 

14,0 

48 

M 

1,94 

20.5 

10,6 

31 

weiß 

1,54 

18 

12,0 

49 

> 

1,82 

19,5 

10,7 

32 

» 

1,53 

16 

10,5 

50 

rot 

1,32 

17 

12,9 

33 

rot 

1,63 

18 

11,1 

51 

weiß 

1,56 

20 

12^8 

34 

« 

2,38 

28 

11,8 

52 

a 

1,41 

16 

IW 

35 

> 

2,46 

26 

10,6 

53 

« 

1,30 

15 

IW 

36 

weiß 

1,84 

20 

10,9 

54 

s 

1,70 

19 

11,2 

Tabelle  III. 

Nicht  beanstandete  Weine  verschiedener  Herkunft. 

a)  Rotweine. 


No. 

Herkunft 

Q 

AlicalitSt  der 

Mineralstoffe 

(eem  K.-Sllure 

für  1  Liier) 

n 

Bemer- 
kungen 

No. 

Herkunft 

Alkalit&t  der 

Mineralstoffe 

(ccm  N.-Sfture 

fnr  1  Liter) 

1b 

il 

Bcmer- 
kongeo 

1 

Frankreich 

2,12 

11,4 

5,4 

_ 

19 

Frankreich 

1.57 

13,4 

8,6 



2 

2,57 

17,2 

6,7 

_ 

20 

« 

2,63 

16,8 

6,4 

— 

8 

2,87 

16,4 

5,7 

— 

21 

2,56 

14,4 

5,6 

— 

4 

2,28 

13,0 

5.7 

— 

22 

2,15 

13,6 

6,3 

— 

5 

2,59 

12,6 

4.9 

— 

23 

2,26 

14,6 

6.5 

— 

6 

2,19 

13,0 

5,9 

— 

24 

1,77 

14,1 

8,0 

— 

7 

2,93 

18,0 

6,1 

Aramon 

25 

2,29 

16,4 

7.2 

— 

8 

3,40 

17,8 

5,2 

Narbonne 

26 

2,40 

12,6 

5,2 

— 

9 

2.59 

15,4 

5,9 

— 

27 

2,16 

16,2 

7,5 

— 

10 

2,24 

16,0 

7,1 

— 

28 

2,47 

16,0 

6,5 

— 

11 

2,19 

16,2 

7,4 

Rose 

29 

2,29 

18,0 

7,9 

— 

12 

2,81 

16,6 

5,9 

Roussillon 

30 

1.88 

13,9 

7.3 

— 

13 

2,84 

14,6 

5,0 

Montagne 

31 

2,03 

14,6 

7,2 

— 

14 

2,39 

13,2 

5,5 

n 

32 

2,12 

15,5 

7,3 

— 

15 

2,02 

18,4 

9,1 



83 

2,13 

14.4 

6,8 

— 

16 

1,88 

13,8 

7,3 

Rose 

34 

2,44 

17,4 

7,1 

— 

17 

1,70 

14,2 

8,3 

— 

35 

2,65 

18,2 

7,0 

— 

18 

1,97 

13,0 

6,6 

— 

36 

1,84 

14,4 

7.8 

— 

12.  Band.        1 
I.  September  19(».J 
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No. 

Herkunft 

u 

Sa 
1- 

Alkalitlt  der 

Mineralstoffe 

(cem  N.-SIare 

für  1  Liter) 

h 

^   o 

Bemer- 
kongen 

No. 

Herkunft 

Mineralstoffe 
g  im  Liter 

"Älkalittt  der" 

Mineralstoffe 

(ecm  N.-8iure 

fOr  1  Liter) 

1? 

il 

Bemer- 
knngen 

37 

Frankreich 

2,68 

16,0 

6,0 



52 

Spanien 

2.33 

16,4 

7,0 

RoaJ 

38 

a 

2.54 

18,2 

7,2 

— 

58 

2,40 

15,6 

6,5 

Catidoiiler 

39 

* 

2,49 

16,2 

6.5 

— 

54 

2,60 

21,1 

8,1 

— 

4C 

s 

1,91 

14,0 

7,3 

Boa« 

55 

2,30 

16,6 

7,2 

— 

41 

> 

2,46 

17,8 

7,2 

« 

56 

2,47 

16,2 

6,5 

Bos« 

42 

lUlien 

1,90 

13,2 

6,9 

— 

57 

2,00 

17,6 

8,8 



43 

2,63 

17,2 

6,6 

Barbera 

58 

1,82 

17,2 

9,4 

Böge 

44 

2,69 

14,4 

5,3 

Veltliner 

59 

2,52 

17,0 

6,8 

11 

45 

2,08 

15,8 

7,8 

Toskaner 

60 

2,18 

18,6 

6,2 

1» 

46 

2,74 

19,2 

7,0 

Maremma 

61 

1,95 

12,6 

6,6 

» 

47 

2,06 

18,0 

6,3 

Toskauer 

62 

2,78 

16,2 

6,8 



48 

SQdtirol 

2,81 

22,4 

8,0 

Extrakt: 
25,58  g  im  1 

63 

2,38 

16,2 

6,8 

— 

49 

Tirol 

2,20 

18,6 

8,4 

64 

1,74 

15,4 

8,8 

Gatalonier 

50 

9 

2,25 

17.4 

7,6 



65 

2,08 

17,2 

8,3 

n 

51 

9 

2,30 

20,1 

8,8 

— 

66 
67 

Seh 

[i£Fhau8en 

2,17 
2,36 

19,8 

16,4 

8,7 
6,9 

» 

b)  Weißweine. 


Waa 

Jtland 

1,51 

12,4 

8.2 

. 

1,68 

12,8 

7,6 

1,69 

13,4 

7,9 

1,63 

14,0 

8,6 

1,59 

12,6 

7,9 

1,57 

10,8 

6,8 

1,79 

13,0 

7,2 

1,38 

14,6 

10,6 

2,33 

16,3 

7,0 

1,97 

17,2 

8,7 

1,93 

16,4 

8,0 

1,94 

14,7 

7,6 

1,88 

11,5 

8,6 

1,45 

8,9 

5,9 

1,45 

17,6 

12,1 

Schaffhausen 

1,41 

15,8 

11,2 

lUlien 

1,66 

14,0 

9,0 

1,48 

18,6 

9,2 

2,03 

18,2 

9.0 

1,52 

18,8 

9,1 

1,84 

14,6 

7,9 

1,61 

11,8 

7,4 

2,08 

19,6 

9,6 

Serbien 

1,82 

12,4 

6,8 

Spanien 

2,19 

17,0 

7.8 

s 

1,93 

17,8 

9,2 

Paglieser 
Toskaner 


Spanien 


Frankreich 


1,81 

16,4 

9,1 

1,99 

11,8 

5,9 

2,09 

12,8 

6,1 

1,63 

13,8 

8,5 

1,76 

14,6 

8,3 

1,96 

15,6 

7,9 

2,06 

14,3 

6,9 

2,36 

15,0 

6,3 

1,98 

14,8 

7,5 

2,03 

14,3 

7,1 

2,01 

17,8 

8,8 

2,21 

19,6 

8,9 

2,17 

19,8 

9,1 

1,76 

15,6 

8,9 

2,04 

19,3 

9.5 

1,92 

20,7 

10.8 

1,57 

14,6 

9,3 

1,85 

17,8 

9,6 

1,99 

15,8 

7,9 

2,21 

20,3 

9,2 

2,22 

19.4 

8.8 

2,09 

19,8 

9,4 

1,97 

16,9 

8,6 

1,82 

14,6 

8,0 

2,33 

13,8 

5,9 

Catalonier 


Gatalonier 


Catalonier 


Catalonier 
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Zeit«ebr  f  Untmaite« 
d.Nahr.-«.6MUnttil 

c)  Sflßweine. 

No. 

Herkunft 

II 

Alkalitlt  der 

Mineralstoffe 

(ocm  N.-B&ure 

fflr  1  Liter) 

3? 

Bemer- 
kungen 

No. 

Herkunft 

5  5  sl?3'3l 

Ben«. 
knngM 

1 

2 
3 

4 

Malaga 

II 

3,40 
4,05 
3,43 
4,07 

27,0 
32,0 

34,0 
32,5 

7,9 
7,9 
9,9 
8,0 

— 

5 
6 

7 
8 

Malaga 
Samos 

» 
Madeira 

3,54 
2.56 
2,70 
2,26 

1 

45,0     12,7 
18,0  ;   7,0 
17,5      6.5 
18,0      8,0 

- 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

13 

14 

15 


TabeUe  IV. 

Beanstandete  Weine. 

a)  Gegipste  Weine. 


No. 

Weinaorte 
und  Herkunft 

Mineral- 
Stoffe 

g  im  Liter 

Alkaliat 
der  Mineral- 
stoffe 

(eem  N.- 

Slure  für 

1  Liter) 

AlkaliUts- 
uhl 

(QnoUent) 

Bemerkungen 

Kallumsnlfat  (g  im  Liter) 

1 

Rotwein  (französisch).     .    .     . 

4.33 

7,8 

1,8 

3,20  g 

2 

•                  • 

3,31 

16,8 

5,1 

1,90. 

3 

1 

3,03 

9,8 

3,2 

1,95. 

4 

2.20 

8,7 

4,0 

2,00  . 

5 

1 

2,99 

12,6 

4,2 

2,00, 

6 

1 

3,38 

11,2 

3,3 

2,10  , 

7 

1 

,         (spanisch) 

5,75 

11,2 

2,0 

3.56  . 

8 

, 

1                         m 

3,03 

11,8 

8,9 

2,00. 

9 

Malaga 

4.48 

31,0 

6,9 

2,11  . 

10 

Madeira      .... 

3,28 

11,0 

3,4 

2,13  . 

11 

»            

3,47 

20,0 

5,8 

2.32  , 

12 

»            

3,77 

14,5 

3,8 

2,11  . 

13 

1 

3,91 

14,4 

3,7 

2,62  . 

Weißwein  (französisch)  . 


(Schafifhausen) 
(spanisch)  .    . 


') 


L  gescu 

vreieiu)    yv 

eine. 

Sehwelllge  Slon  (SO,)  im  U» 

frei 

«eMBt 

1,72 

16,8 

9,8 

46.72  mg 

2,09 

7.4 

8,5 

51,20 

,            — 

1,50 

12,8 

8.6 

80,72 

,            — 

1,41 

15,8 

11,2 

87,12 

,            — 

1,86 

13,4 

7,2 

89,68 

,            — 

1,90 

12,6 

6,6 

79,36 

,            — 

1,84 

12,6 

6.8 

— 

125.9«« 

2,22 

15,0 

6.8 

4.9      , 

128,0   , 

1,90 

11,6 

6,1 

6.4      , 

158,6  . 

2,55 

4,8 

1.9 

8,2      , 

218.0  . 

2,53 

12,1 

4.8 

10,2      , 

249,0  . 

2,08 

17,5 

8.4 

44.2      , 

.        157,4  , 

2,07 

4,7 

2,3 

372.5      , 

.        541,4  , 

1,49 

5,7 

8,8 

40.8      , 

186,9   . 

1,45 

5,9 

4.1 

12,8      , 

92,2   . 

*)  No.  15  ist  der  gleiche,  nor  etwa  6  Monate  spftter  untersuchte  Wein  wie  No.  14 
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c)  Tresterweine. 


Ko. 

Weioaorte 
aod  Herkonft 

Mineral- 
Btoffe 

g  im  LiUr 

Alkalit&t 
der  Mineral- 
Stoffe 

(cem  N.- 

Sltti-e  fOr 

1  Liter) 

Alkalitits- 
xahl 

(Qaotient) 

Bamerkangen 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

Rot 
Wei 

nrein  (französisch)      .    .    . 
ßwein 

2,12 
1,93 
2,47 
1,91 
1,98 
1,69 
2,14 
1,73 
2,08 

15,6 
10,6 
8,8 
8,6 
6,2 
6,4 
9,0 
8,6 
9.0 

7,4 
5,5 
3,6 
4,5 
3,1 
3,8 
4.2 
5,0 
4,3 

Znckerfreiw  Extrakt  (im  Liter) 
15,9  g 

16.5  . 

15.6  . 
14,8. 
12,9  . 
18,8  . 

16.1  . 

15.2  , 
12,5. 

Weißwein 


d)  Gallisierte  Weine. 


1,32 

8.6 

6,5 

1,39 

12,2 

8,8 

1,53 

16.6 

10,8 

1,27 

15,1 

11,9 

1,37 

12,6 

9,2 

1,41 

15,8 

11,2 

12,4  g 
12,8. 
13,9  , 
14,0  , 
12,2  . 
13,8  „ 


Aus  der  tabellarischen  Zusammenstellung  der  verschiedenen  Ergebnisse  dürften 
sich  folgende  Schlüsse  ziehen  lassen: 

1.  Hinsichtlich  der  Methode  der  Alkalitatsbestimmung  in  der  Weinasche  hat 
sich,  wie  zu  erwarten  war,  herausgestellt,  daß  die  Verwendung  der  N.-Salzsäure  zur 
Herstellung  der  Lösung  unstatthaft  ist,  da  sie  zu  hohe  Ergebnisse  liefert.  Es  muß 
daher  zu  diesem  Zwecke  N.-Schwefelsäure  verwendet  werden. 

Wenn  durch  vorsichtiges  Glühen  im  Muffelofen  eine  vollständige  Veraschung 
möglich  ist»  so  kann  das  Auslaugen  mit  Wasser  umgangen  werden,  da  die  nach  beiden 
Verfahren  erhaltenen  Ergebnisse  nicht  wesentlich  voneinander  abweichen. 

Als  Indikator  für  die  Titration  ist  eine  neutrale  Lackmustinktur  unter  Tüpfeln 
auf  Lackmuspapier  zu  empfehlen^). 

2.  Die  Alkalitatszahl  der  Weinasche  (Quotient  aus  der  Gesamtalkalitat  in  cem 
K.-Saure  und  dem  Gehalt  an  Mineralstoffen)  kann  auch  in  Natur  weinen  sehr  ver- 
schieden hoch  sein.  (Veigl.  die  Tabellen  II  und  III.)  Bei  bestimmt  reinen  Natur- 
weioen  der  Weinstatistik  (Tabelle  II)  schwankt  die  Alkalitätszahl  von  4,ö — 14,0. 
Indessen  kommen  diese  äußersten  Grenzzahlen  selten  vor;  meistens  liegen  die  Zahlen 
zwischen  7  und  12  und  betragen  im  Mittel  9,7. 

Wdne  von  gleicher  Herkunft,  aber  von  verschiedenen  Jahrgangen  können  Zahlen 
ergeben,  die  durchschnittlich  wesentlich  voneinander  abweichen  (Tabelle  IIa).  Ebenso 
bedingt  verschiedene  Herkunft  der  Weine  in  gleichen  Jahrgängen  bedeutende  Ab- 
weichungen (vergl.  Tabelle  Ha  und  IIb). 


^)  H.  Ltihrig  (Biese  Zeitschrift  1905,  10,  714)  empfiehlt  die  Änwendang  von  Azolithmin 
ond  Tfipfeln  auf  neutralem  Azolithminpapier, 

K.oe.  18 
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Bei  den  nicht  beanstandeten  Rotweinen  aus  yersehiedenen  Ländern 
(Tabelle  lila  und  b)  wurden  Abweichungen  in  der  Alkalitatszahl  von  4,9 — 9,4  (Mitd 
7,0)  und  bei  den  Weißweinen  von  5,9 — 12,1  (Mittel  6,1)  gefunden. 

Die  Süßweine  (Tabelle  III c)  ergaben  Alkalitatszahlen  von  6,5 — 12,7,  im 
Mittel  8,5. 

3.  Von  den  beanstandeten  Weinen  ergaben  die  gegipsten  (Tabelle  lYa) 
aus  naheliegenden  Gründen  die  niedrigsten  Alkalitätszahlen ;  hier  schwanken  die  Al- 
kalitatszahlen von  1,8—6,9.     (Mittel  3,9.) 

In  den  stark  geschwefelten  Weinen  (Tabelle  IVb)  kann  sich  ebenfalls 
eine  starke  Verminderung  der  Alkalitat  bemerkbar  machen.  Jedoch  ist  dies  eist  der 
Fall  bei  einem  verhältnismäßig  hohen  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  imd  zwar  besoo- 
ders  dann,  wenn  diese  durch  Oxydation  in  Schwefelsäure,  d.  h.  in  Sulfate  übergeführt 
ist.  Bei  den  aufgeführten  Beispielen  liegen  die  gefundenen  Zahlen  zwischen  1,9  und 
11,4.  Wie  aus  den  Ergebnissen  bei  den  Weinen  No.  14  und  15  (Tabelle  IVb)  er- 
sichtlich ist,  nimmt  übrigens  bei  längerer  Lagerung  des  Weines  infolge  des  Verdanstens 
der  Schwefligen  Säure  die  Aschenalkalität  wieder  zu. 

Auch  die  Tresterweine  (Tabelle  IVc)  ergaben  durchschnittlich  eine  vemiiii- 
derte  Alkalität  der  Mineralstoffe.  Die  gefundenen  Alkalitätszahlen  liegen  zwisdien 
3,1  und  7,4,  wobei  zu  bemerken  ist,  daß  das  letztere  maximale  Ergebnis  von  einem 
Weine  herrührt,  der  eher  als  Verschnitt  eines  Naturweines  mit  TVesterwdn  zu  be- 
trachten war.    Das  Mittel  der  Alkalitätszahlen  der  untersuchten  Tresterweine  betrug  4,6. 

Die  gallisierten  Weine  (Tabelle  IVd)  dagegen  scheinen  Alkalitätszahlen 
zu  ergeben,  die  gegenüber  denjenigen  der  Naturweine  weder  erhöht,  noch  vermindert 
sind.  Die  gefundenen  Alkalitätszahlen  schwankten  zwischen  6,5  und  11,9  und  betragen 
im  Mittel  9,7. 


Vereinfachte  Methode  der  Bntternntersnchnng. 

Von 

Mieczyslaw  Dominikiewicz. 

Mitteilung  aus  dem  städtischen  chemisch-bakteriologischen  Labora- 
torium  in  Lodz   (Polen). 

Um  einige  Zahlenwerte  über  unsere  inländische  Butter  zu  erhalten,  untersuchte 
ich  eine  Reihe  von  Butterproben  und  habe  bei  dieser  Gelegenheit  die  Untersuchungs- 
verfahren vereinfacht,  namentlich  durch  Konstruktion  eines  Apparates,  den  ich  im 
nachstehenden  näher  beschreiben  will.  Die  Untersuchungsergebnisse  selbst  werde  ich 
in  einer  besonderen  Abhandlung  veröffentlichen. 

Es  ist  allgemein  bekannt,  mit  welchen  Schwierigkeiten  die  Bestimmung  des 
Wassers  in  den  Fetten  verbunden  ist^  Die  bis  jetzt  hierfür  vorgeschlagenen  Ver- 
fahren bestehen  meist  in  einem  Trocknen  der  Butter  in  Luft-,  Wasser-  oder  Glycerin- 
trockenschränken  bei  90^  bis  105®  C.  Das  am  meisten  verbreitete  und  empfohleDe 
Verfahren  besteht  in  dem  Trocknen  der  Butter  in  einer  flachen  Nickel-  oder  Platin- 
schale  zusammen  mit  Sand  oder  Bimsstein.  Dabei  darf  man  nicht  versäumen,  die 
Butter  mit  einem  Glasstabe  umzurühren,  um  die  Verdunstung  der  Wasserteilcheo, 
welche  sich  unter  der  Fettschichte  ansammeln,  zu  befördern. 
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Bei  der  Wasserbestimmung  nach  diesem  Verfahren  habe  ich  mir  die  Arbeit  in 
der  Weise  erleichtert,  daß  ich  die  Schale  in  dem  Trockenschranke  schief  gestellt  und 
die  Butter  im  erhobenen  Teile  der  Schale  untergebracht  habe.  In  der  Wärme  schmolz 
die  Butter  langsam  und  sammelte  sich  in  dem  tiefer  liegenden  Teile  der  Schale  und 
das  Kasein  mit  der  Hauptmenge  des  Wassers  blieb  in  dem  Sande  hängen.  Auf 
diese  Weise  verflüchtigte  sich  das  Wasser  viel  schneller,  was  man  aus  dem  sich  ent- 
wickelnden Dampfe  ersehen  konnte;  es  gelang  auf  diese  Weise  die  Dauer  der  Be- 
stimmung fast  um  eine  Stunde  zu  verkürzen. 

Diese  Beobachtung  brachte  mich  auf  den  Gedanken,  einen  Apparat  zu  kon- 
struieren, welcher,  dank  der  ähnlichen  aber  viel  vollkommeneren  Trennung  des  Fettes 
von  dem  Nichtfett,  die  Bestimmung  des  Wassers,  welche  jetzt  besonders  bei  Massen- 
bestimmungen mit  Schwierigkeiten  verbunden  ist,  erleichtem  würde. 


Fig.  8. 


Fig.  9. 


Die  vorstehenden  Abbildungen  stellen  den  von  mir  konstruierten  Apparat  dar,  den 
ich  kurz  beschreiben  will.  Der  Hauptteil  des  Apparates  besteht  aus  einem  glasierten 
Porzellantiegel  Fig.  8  (ähnlich  dem  Go  och 'sehen)  mit  einem  Siebboden  b,  den  man 
mit  einem  becherartig  geformten,  getrockneten  und  gewogenen  Papierfilter  f  bedeckt, 
sodaß  seine  Ränder  die  innere  Wand  des  Tiegels  bedecken.  Auf  das  Filter  kommt 
ein  Siebchen  s  aus  Porzellan  und  darauf  eine  Schicht  von  zuerst  kleineren  dann 
größeren  (etwa  5  mm  Durchmesser)  mit  Salzsäure  gut  gewaschenen  und  ausgeglühten 
Bimssteinstückchen.  Der  Bimsstein  muß  gesiebt  werden,  damit  er  keine  kleinen 
Partikelchen  enthält,  welche  durch  den  Siebboden  in  den  unteren  Teil  des  Apparates 
gelangen  konnten.  Auf  diese  Weise  vorbereitete  Filter  dürfen  beim  Auswaschen  mit 
Äther  keinen  Bimssteinstaub  durchlassen. 

Der  Tiegel  befindet  sich  in  einem  Trichter  des  Apparates  (Fig.  9),  welcher  einen 
Hahn  besitzt  und  mit  dem  unteren,  breiteren  eingeschliffenen  Teile  mit  einem  Kölb- 
chen  von  100 — 120  ccm  Inhalt  verbunden  ist.  Das  Kölbchen  ist  von  einer  Seite 
mit  einem  Tubus  mit  Glasstopfen  versehen. 

18* 
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In  dem  Tiegel  wird  eine  Probe  Butter  (5  —6  g)  abgewogen.  Die  Glasteile  dee 
vorher  getrockneten  Apparates  werden  für  sich  gewogen;  nach  der  Addition  des  6e> 
wichtes  des  Tiegels  bekommt  man  das  Gesamtgewicht  des  Apparates. 

Jetzt  wird  der  Tiegeldeckel  weggenommen  und  der  Apparat  mit  dem  Tiegd  in 
einen  Wassertrockenschrank  gestellt,  wobei  man  den  Hahn  und  den  Tubus  in  dem 
Kölbchen  öffnet;  dabei  muß  man  dafür  sorgen,  daß  (bei  Verwendung  eines  Luft- 
trockenschrankes)  die  Temperatur  im  Trocken  schranke  100°  nicht  übersteigt.  Die  ge- 
schmolzene Butter  sickert  durch  die  Bimmsteiuschicht  in  das  Kölbchen. 

Das  filtrierte  Fett  ist  absolut  rein  und  frei  vom  Wasser  und  jeglichen  Bei- 
mischungen, welche  am  Bimsstein  hängen  geblieben  sind ;  das  Kasein,  welches  mit  dem 
Wasser  einen  käsigen  Brei  bildet,  bleibt  auf  der  Oberfläche  des  Bimssteins  hafien. 
Die  poröse  Beschaffenheit  des  letzteren  befördert  ungemein  das  Verdampfen  des 
Wassers,  sodaß  die  ganze  Trocknung  ohne  Umrühren  in  2 — 3  Stunden  beendigt  ist 
Der  Gewichtsverlust  des  Apparates  gibt  die  Menge  des  in  der  Butter  vorhandeaen 
Wassers  an. 

Der  Gebrauch  dieses  Apparates  hat  aber  auch  hoch  andere  Vorteile. 

Nach  der  Bestimmung  des  Wassers  wäscht  man  den  Tiegelinhalt  mit  wasser- 
freiem Äther  gut  aus,  solange  bis  der  abfließende  Äther  keine  Spur  von  Fett  mehr 
enthält.  Der  Äther  muß  absolut  wasserfrei  sein,  da  sonst  Kochsalz  in  Lösung  geht 
und  dadurch  Fehler  verursacht  werden  können.  Darauf  wird  der  Tiegel  bei  70— 90®C 
getrocknet  und  gewogen;  die  Gewichtszunahme  des  Tiegels  gibt  uns  die  Menge  des 
wasserfreien  Nichtfettes  in  der  Butter  an. 

Um  die  Menge  des  Fettes  zu  bestimmen,  läßt  man  den  Waschäther  in  das 
Kölbchen  fließen  und,  wenn  dieses  bis  zur  Hälfte  mit  Ätherlösung  angefüllt  ist, 
schließt  man  den  Hahn,  verbindet  den  Tubus  durch  ein  gebogenes  RöhrcheA  mit 
einem  Kühler  und  destilliert  den  Äther  auf  dem  Wasserbade  ab.  Darauf  setzt  man 
das  Auswaschen  fort,  destilliert  den  Äther  abermals  ab  u.  s.  w.  Es  ist  vorteilhaft,  deo 
Trichter  des  Apparates  (bei  geschlossenem  Hahne)  mit  Äther  zur  Hälfte  zu  fallen 
und  den  Tiegel  in  den  Äther  einzutauchen,  da  auf  solche  Weise  das  Fett  viel  schneller 
in  den  Äther  übergeht.  Nach  einiger  Zeit  (etwa  nach  10  Minuten)  wird  der  Äther- 
auszug in  das  Kölbchen  einfließen  gelassen  und  der  Trichter  von  neuem  gefüllt. 
Nach  dem  Abdestillieren  des  Äthers  wird  der  Rückstand  getrocknet  and  gewogen. 
Die  Gewichtszunahme  gibt  die  Menge  des  Fettes  an;  diese  letztere  kann  auch  ras 
der  Differenz  berechnet  werden,  indem  man  von  der  abgewogenen  Menge  der  Butter 
das  Gewicht  des  Wassers  und  des  Nichtfettes  abzieht. 

Die  in  dem  Tiegel  zurückgebliebenen  Nichtfette  bestehen  aus  Kasein,  Milch- 
zucker und  Miueralstoffen  (hauptsächlich  Kochsalz);  diese  Bestandteile  können  aach 
quantitativ  bestimmt  werden. 

Die  Bestimmung  des  Kaseins  geschieht  in  der  Weise,  daß  der  Tiegel  mit 
den  Nichtfetten  zuerst  mit  heißer  verdünnter  Essigsaure,  dann  mit  Wasser  au^ 
waschen  wird.  Milchzucker  und  Mineralstoffe  (Kochsalz)  gehen  in  Lösung  und  das 
Kasein,  welches  ungelöst  bleibt,  wird  mit  Alkohol,  dann  mit  Äther  gewaschen,  ge- 
trocknet und  gewogen. 

Um  die  Menge  des  Kochsalzes  in  der  Butter  zu  bestimmen,  sammelt  man  den 
wässerigen  Auszug  nach  dem  Auswaschen  des  Kaseins  in  einem  Kölbchen  und  nach  den 
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Verdampfen  der  Essigsäure  bestimmt  man  das  Kochsalz  volumetrisch  mit  Silbernitrat. 
Wenn  man  den  Tiegel  nach  der  Bestimmung  des  Kaseins  anfangs  schwächer,  dann 
starker  glüht»  so  verbrennt  das  Kasein  und  es  bleiben  die  Mineralstoffe  zurück,  deren 
Menge  durch  die  Gewichtszunahme  des  Tiegels  sich  ergibt.  Diese  addiert  man  zu 
d^  Torher  gefundenen  Kochsalzmenge  und  erhält  auf  diese  Weise  die  Gesamtmenge 
der  Mineralstoffe. 

Genauer  geschieht  die  Bestimmung  der  Mineralstoffe  in  der  Butter  in  der  Weise, 
daß  in  den  Tiegel  eine  neue  Buttermenge  abgewogen,  der  Tiegel  mit  dem  Apparat 
in  den  Trockenschrank  gebracht  und  nach  dem  Durchfiltrieren  des  Fettes  der  Tiegel 
g^lüht  wird;  aus  der  Gewichtszunahme  des  Tiegels  ergibt  sich  die  Menge  der 
Mineralstoffe. 

Um  in  diesen  das  Kochsalz  zu  bestimmen,  wäscht  man  den  Tiegelinhalt  mit 
heißem  Wasser  aus  und  titriert  in  dem  wässerigen  Auszuge  das  Chlor  mit  Silber- 
nitrat ab. 

Die  Menge  des  Milchzuckers  kann  dabei  aus  der  Differenz  bestimmt 
werden. 

Jeder,  der  mit  Butteruntersuchungen  zu  tun  hatte,  wird  die  Vorteile  meines 
Verfahrens  erkennen,  wenn  er  die  Schwierigkeiten  berücksichtigt,  mit  welchen  die  Be- 
stimmung der  einzelnen  Bestandteile  der  Butter  bis  jetzt  verbunden  ist.  Die  ganze 
Arbeit  ist  sehr  vereinfacht;  man  braucht  nur  eine,  nötigenfalls  zwei  Proben  abzu- 
wägen. 

Ich  gehe  nunmehr  dazu  über,  die  Ausführung  des  Verfahrens  eingehender  zu 
beschreiben  und  werde  daran  die  Mitteilung  einer  Reihe  von  Vergleichsuntersuchungen 
mit  meinem  und  anderen  Verfaliren   anschließen. 

1.  Wasserbestimmung.  In  dem  Tiegel  werden  6 — 6  g  einer  Durchschnitts- 
probe der  Butter  abgewogen,  wobei  man  den  Tiegel  zugedeckt  hält,  damit  durch 
Wasserverdunstung  keine  Fehler  entstehen,  da  man  oft  beim  Abwiegen  in  einer  offenen, 
flachen  Schale  Gewichtsverluste  beobachten  kann.  Der  Tiegel  mit  der  Butter  wird  in 
den  für  sich  gewogenen  Apparat  gebracht,  der  Hahn  und  der  seitliche  Tubus  geöffnet, 
das  Ganze  in  einen  Trockenschrank  (am  besten  Wassertrockenschrank)  gestellt  und  während 
2Vt  bis  höchstens  3  Stunden  bei  nicht  über  100^  C  getrocknet.  Während  dieser  Zeit 
fltriert  das  Butterfett  zum  Teil  in  das  Kölbchen,  zum  Teil  wird  es  durch  den  Bimsstein 
angesaugt.  Das  Nichtfett  bleibt  im  Tiegel,  wobei  das  Kasein  an  der  Oberfläche  der 
Bimssteinstücke  in  Form  einer  weißen  käsigen  Masse  haften  bleibt,  deren  Menge  jedoch 
so  gering  ist,  daß  eine  Verstopfung  der  Offnungen  zwischen  den  Bimsstein  stücken 
ausgeschlossen  ist  und  das  Verdampfen  des  Wassers  nicht  gehindert  wird.  Die  Masse 
dringt  nicht  in  das  Innere  des  Bimssteins,  sondern  bleibt  auf  der  Oberfläche  hängen 
und  das  Wasser  verdampft  infolge  der  Porosität  des  Bimssteins  sehr  schnell  ohne 
jede  Beihilfe  von  außen.  Nach  drei  Stunden  ist  die  Bestimmung  beendet  und  es 
bleibt  nur  noch  übrig,  den  Apparat  abkühlen  zu  lassen  und  ihn  zu  wägen. 

Die  Dauer  des  Austrocknens  der  Butter  im  Trockenschrank  ergibt  sich  aus  den 
in  der  nachstehenden  Tabelle  I  aufgeführten  Untersuchungen. 
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TabeUe  I. 

Vergleichende  Wasserbestimmungen  bei  6  Butterproben  nach  dem  neaeo 

und  dem  bisher  Ablieben*)  Verfahren. 


No 

.  1 

No.  2 

No.  3 

No.  4 

No.  5 

No.« 

Dauer 
des  Aust 
trocknens 

Neues 
Ver- 
fahren 

Bis- 
heriges 

Ver- 
fahren 

Neues 
Ver- 
fahren 

Bis- 
heriges 

Ver- 
fahren 

Neues 
Ver- 
fahren 

Bis- 
heriges 

Ver- 
fahren 

Neues 
Ver- 
fahren 

Bis- 
heriges 

Ver- 
fahren 

Neues 
Ver- 
fahren 

Bis- 
heriges 

Ver- 
fahren 

Ver- 
fshren 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

%      •; 

1  Stunde 

9,61 

7,28 

14,84 

16,05 

17,92 

18,91 

20,94 

21,71 

11,60 

18,84 

10,24    11.S6 

2  Standen 

10,46 

8,27 

17,02 

16,54 

18,03 

14,80 

25,57 

24,87 

14,21 

13,60 

18,33    12^ 

2V,      , 

10,48 

— 

17,08 

16,56 

18,12 

15,44 

26,81 

— 

14,80 

13,71 

13,46    12.87 

4 

10,45 

9,87 

17,01 

16,70 

18,25 

16,75 

26,71 

25,90 

14,81 

18,75 

13,50    12,90 

3'.^      , 

— 

— 

— 

— 

18,22  j    - 

26,78 

— 

14,28 

— 

13,48  :  13,00 

4 

— 

9,60 

— 

16,78 

— 

17,86 

— 

26,06 

— 

18,80 

-    !  18,11 

*'/,      . 

— 

9,72 

— 

16,80 

— 

17,50 

— 

26,18 

— 

18,87 

-      13»12 

Au 

s  diese 

n  Zahl 

en  gel 

it  herv 

or,  daß  teilweise  in 

der  ersten  Stunde  bei  dei 

Klben 

Buttermenge  in  beiden  Proben  aus  der  Schale  größere  Mengen  Wasser  entweidieii 
als  aus  dem  Tiegel,  daß  aber  nach  der  zweiten  Stunde  die  Bestimmung  im  Tiegel  &st 
beendet  ist,  während  dies  bei  Benutzung  der  Schale  nach  4  Stunden  noch  nicht  der 
Fall  ist  Nach  2  ^/s  Stunden  ist  die  Wasserbestimmung  nach  meinem  Verfahrai 
bereits  beendet  und  nur  vorsichtshalber  belasse  ich  den  Apparat  noch  eine  halbe 
Stunde  im  Trockeuschranke.  Nach  3  bisweilen  3^/2  Stunden  nimmt  der  Proientge- 
halt  des  Wassers  infolge  eingetretener  Oxydation  des  Fettes  scheinbar  wieder  etwas  ab. 
die  sich  durch  eine  geringe  Gewichtszunahme  des  Tiegels  zu  erkennen  gibt. 

In  der  Tabelle  II  sind  einige  Zahlen  angeführt,  welche  einen  Vei^gleich  zwischen 
den  nach  meinem  und  dem  gewöhnlichen  Verfahren  erhaltenen  Ergebnissen  von  Wa 
bestimmungen  in  Butter  gestatten. 

Tabelle  II. 
Vergleichende  Wasserbestimmungen  bei  87  Butterproben. 


No. 

Neues 
Ver- 
fahren 

Biä- 
beriges 

Ver- 
fahren 

Differenz 
(Neues 

Verfahren 
mehr) 

No, 

Neues 
Ver- 
fahren 

Bis- 
heriges 

Ver- 
fahren 

Differenz 
(Neues 

Verfahren 
mehr) 

No. 

Neaes 
Ver- 
fahren 

Bis- 
heriges 

Ver- 
fahren 

Dtffcrest 

(Keees 

Verlahns 

Mhr) 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

•'. 

% 

1 

10,45 

9,72 

0.73 

14 

14,06 

14,25 

-0,19 

26 

16,45 

16,24 

0,21 

2 

10,73 

10,31 

0,42 

15 

14,28 

13,80 

0,48 

27 

16,47 

16,81 

0.25 

3 

11,60 

11,14 

0,46 

16 

14.34 

13.20 

1,14 

28 

16,68 

16,00 

0.68 

4 

11,84 

11,52 

0,32 

17 

14,55 

14,07 

0.48 

29 

17,13 

16,20 

0,93 

5 

12,23 

12,04 

0,19 

18 

14,72 

14,20 

0,52 

30 

17,24 

16,53 

0.71 

6 

12,67 

12,51 

0,16 

19 

15,05 

14,52 

0,53 

81 

17,01 

16,80 

0,21 

7 

12,92 

12,56 

0,36 

20 

15,21 

14,74 

0,47 

82 

18.22 

17,50 

0,70 

8 

13,23 

12,87 

0,36 

21 

15,30 

14,87 

0,43 

38 

19,60 

18.12 

1.48 

9 

13,46 

12,80 

0,60 

22 

15,37 

14,85 

0,52 

34 

21,64 

20,68 

0.96 

10 

13,48 

13,12 

0,36 

23 

15,38 

14,83 

0,55 

35 

24,45 

23.32 

143 

11 

13,52 

12,86 

0,46 

24 

15,24 

15,00 

0,24 

36 

26,50 

26,00 

0.50 

12 

13,83 

13,71 

0,12 

25 

15,76 

15,15 

0,61 

87 

26,78 

26,18 

0,55 

13 

13,86 

13,25 

0,61 

')  Anstrocknen  der  Butter  in  flachen  Platinschalen  mit  grobkörnigem  Sand  und  kleinen 
Bimssteinstückchen. 
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Hiernach  hat  in  36  Fällen  das  neue  Verfahren  einen  um  0,12 — l,48Vo  höheren 
Gehalt  an  Wasser  ergeben  und  nur  bei  einer  Probe  wurde  nach  dem  bisherigen  Ver- 
fahren 0,19  ®/o  Wasser  mehr  gefunden. 

Wenn  man  bei  den  Untersuchungen  nach  dem  bisherigen  Verfahren  das  öftere 
Mischen  des  Schaleninhaltes  unterlaßt,  so  bekommt  man  Werte,  die  gar  nicht  zu  ver- 
gleichen sind,  da  der  Fehler  bis  zu  3^/o  steigt. 

Man  ersieht  daraus,  daß  nach  meinem  neuen  Verfahren  die  Wasserbeslimmung 
in  der  Butter  viel  schneller  und  ohne  Mühe  ausgeführt  werden  kann,  da  die  Auf- 
merksamkeit des  Untersuchers  bei  der  Bestimmung  gar  nicht  in  Anspruch  genom- 
men wird. 

2.  Bestimmung  des  Nichtfettes.  Nachdem  das  Wasser  bestimmt  worden 
ist,  wäscht  man  den  Tiegel  mit  vollständig  wasserfreiem  Äther  gut  aus,  um  das  Fett 
vom  Bimsstein  zu  entfernen.  Das  Auswaschen  führt  man  in  der  Weise  aus,  daß 
man  den  Tiegel  in  den  trichterförmigen  mit  Äther  gefüllten  Teil  des  Apparates  bringt 
mid  mit  einem  Uhrglase  bedeckt,  damit  der  Äther  nicht  verdunstet;  dabei  geht  das 
Fett  viel  schneller  in  Lösung.  Nach  etwa  10  Minuten  wird  die  ätherische  Fettlösung 
abgelassen  und  der  Trichter  von  neuem  mit  Äther  gefüllt  Man  verfährt  in  dieser 
Weise  so  lange,  bis  das  ganze  Fett  aus  dem  Tiegel  entfernt  ist.  Um  sich  zu  über- 
zeugen, daß  dies  der  Fall  ist,  läßt  man  einen  Tropfen  des  Waschäthers  auf  eine 
saubere  Glasplatte  fallen;  nach  dem  Verdampfen  des  Äthers  soll  kein  Fett  zurück- 
bleiben, was  noch  besser  hervortritt,  wenn  die  Stelle  mit  einem  Stückchen  Fließpapier 
gerieben  wird. 

Nach  dieser  Behandlung  wird  der  Tiegel  eine  halbe  Stunde  im  Trockenschrank 
bei  90^  getrocknet  und  nach  dem  Erkalten  gewogen.  Die  Grewichtszunahme  gibt  uns 
die  Menge  des  Nichtfettes  in  der  Butter  an. 

£s  darf  nicht  unerwähnt  bleiben,  daß  das  Auswaschen  des  Tiegels  mit  Äther 
eine  ziemlich  langwierige  Arbeit  ist;  da  man  aber  dabei  nicht  fortgesetzt  beschäftigt 
ist,  so  wird  man  zumal  beim  Vergleiche  mit  dem  bisherigen  Verfahren,  bei  dem  man 
das  Fett  auf  einem  gewogenen  Papierfilter  auswaschen  muß,  dem  neuen  Verfahren 
in  dieser  Hinsicht  den  Vorzug  geben.  Die  Dauer  des  Auswaschens  wird  sehr 
verkürzt,  wenn  man  größere  Mengen  von  Äther  anwendete  Aber  auch  wenn  man 
von  den  Schwierigkeiten  des  Auswaschens  des  Fettes  bei  dem  bisher  üblichen 
Verfahren  ganz  absieht,  so  kommt  noch  hinzu,  daß  man  bei  diesem  Verfahren  das 
Nichtfett  niemals  vollständig  aus  dem  Glase  auf  das  Filter  bringen  kann;  es  bleiben 
stets  kleine  Teilchen  an  den  Wänden  des  Glases,  in  dem  die  Butter  getrocknet  wurde, 
haften.  Aus  diesem  Grunde  bekommt  man  bei  der  Bestimmung  des  Nichtfettes  nach 
dem  bisher  üblichen  Verfahren  fast  immer  niedrigere  Werte  als  nach  dem  neuen.  Man 
kann  natürlich  diesem  Fehler  des  bisherigen  Verfahrens  vorbeugen,  wenn  man  das 
Glas,  in  welchem  die  Butter  war,  nach  dem  Auswaschen  und  Trocknen  noch  einmal 
wägt  und  den  so  gefundenen  Wert  zu  der  Hauptmenge  des  Nichtfettes  addiert. 

Auch  bei  der  Bestimmung  des  Kaseins  nach  dem  KjeldahTschen  Verfahren 
b^ht  man  denselben  Fehler,  da  man  hier  auch  das  Kasein  in  das  Zersetzungskölb- 
chen  nicht  vollständig  hineinbringen  kann. 

Die  in  der  nachstehenden  Tabelle  III  angegebenen  Zahlen  geben  einen  Ver- 
gleich zwischen  meinem  und  dem  bisher  üblichen  Verfahren. 
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Tabelle  HL 
Yergleichende  Bestimmungen  des  Nichtfettes  in  Butter. 


Meuos 

Altes 

Differens 

Neae« 

Altes 

Differenz 

Nenes 

Alte« 

Diff«R«x 

No. 

Vor- 

Ver- 

(Neaee 
Verfabren 

No. 

Ver- 

Ver- 

(Neues 
Verfahren 

No. 

Ver- 

Ver- 

(V«nti 
Verfakns 

fahren 

fabren 

mehr) 

fahren 

fahren 

mehr) 

fahren 

fahren 

■tir) 

% 

% 

% 

% 

% 

•o 

% 

% 

s 

1 

1,25 

1,21 

0,04 

8 

1,88 

1,66 

0,22 

15 

3,06 

2,75 

0.81 

2 

1,26 

1,20 

0,06 

9 

2,30 

2,04 

0,26 

16 

3,29 

3,00 

0,29 

3 

1,50 

1,87 

0,13 

10 

2,34 

2,22 

0,12 

17 

2,76 

2,80 

-ao4 

4 

1,57 

1,45 

0,12 

11 

2,39 

2,28 

0,11 

18 

2.59 

2,48 

0,11 

5 

1,64 

1,51 

0,13 

12 

2,36 

2,40 

-0,04 

19 

3,19 

3,2C 

-0,01 

6 

1,55 

1,30 

0,25 

13 

2,54 

2,45 

0,09 

20 

2,20 

1,98 

0,22 

7 

1,69 

1,48 

0,21 

14 

2,72 

2,76 

-0,04 

Das  Übergewicht  des  neuen  Verfahrens  ist  aus  diesen  Zahlen  deutlich  sichtbar: 
man  braucht  keine  neue  Probe  der  Butter  abzuwägen  und  zu  trocknen  und  man  bekommt, 
vorausgesetzt,  daß  das  Fett  aus  dem  Tiegel  vollständig  entfernt  wurde,  zuverlässigere 
Ergebnisse. 

3.  Bestimmung  der  Mineralstoffe.  Nach  der  Bestimmung  des  Nicht- 
fettes wird  der  Tiegel  auf  ein  Porzellandreieck  gebracht  und  durch  eine  allmahlidi 
verstärkte  Flamme  der  Tiegelinhalt  verascht;  dabei  wird  auch  das  Papierfilter  ver- 
brannt, was  man  nicht  außer  acht  lassen  darf  und  wofür  man  eine  Korrektur  machen 
muß.     Die  gefundene  Menge  der  Asche  wird  nach  der   folgenden  Formel  berechuec: 


A=T,  +  f. 


T. 


Hierin  bedeutet:  A  =  Menge  der  Asche, 

f  r=  Gewicht  des  Papierfilters, 
e  =s  Aschengehalt  des  Papierfilters, 
Ti  =  Gewicht  des  Tiegels  nach  dem  Verbrennen  des  Nicht  fettes, 
T  =  Gewicht  des  Tiegels  mit  dem  Filter. 

Wenn  man  in  der  Butter  auch  das  Kasein  bestimmen  will,  so  verfährt  man 
nach  dem  weiter  unten  angegebenen  Verfahren  und  bestimmt  in  diesem  Falle  die 
Mineralstoffe  in  einer  neuen  Probe.  Dazu  wägt  man  6 — 10  g  Butter  in  einem 
Tiegel,  stellt  ihn  in  den  Trockenschrank  und  sobald  die  Butter  geschmolzen  und 
durchfiltriert  isf>  bringt  man  den  Tiegel  auf  das  Porzellandreieck  und  glüht,  ohne 
vorher  mit  Äther  auszuwaschen.  Nachdem  die  organischen  Stoffe  verbrannt  sind, 
muß  man  mit  dem  Tiegel  vorsichtig  umgehen,  damit  keine  Verluste  entstehen,  da 
beim  Glühen  leicht  kleine  Bimssteinpartikelchen  abspringen  und  durch  den  Siebboden 
fortfallen.  Das  Glühen  muß  genügend  lange  fortgeführt  werden,  damit  eine  vöU^ 
Verbrennung  des  Papierfilters  erfolgen  kann. 

In  der  Tabelle  IV  gebe  ich  einige  Vergleichsbestimmungen  der  Asche  in  der 
Butter. 
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Tabelle  IV. 
Vergleichende  ABclienbestiinmiiiigen  in  Butter. 


No. 

Neues 
Ver- 
fahren 

Altes 
Ver- 
fahren 

Differenz 
(Neues 

Verfahren 
mehr) 

No. 

Neues 
Ver- 
fahren 

Altes 
Ver- 
fahren 

Differenz 

(Neues 

Verfahren 

mehr) 

No. 

Neues 

Ver- 

fahren 

Altes 
Ver- 
fahren 

Differenz 
(Neues 

Verfahren 
mehr) 

% 

X 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

1 

0,110 

0,100 

0,018 

8 

0,364 

0,357 

0,007 

15 

0,430 

0,412 

0,018 

2 

0,131 

0,125 

0,006 

9 

0,357 

0,352 

0,005 

16 

0,421 

0,424 

-0,003 

3 

0,128 

0,120 

0,008 

10 

0,431 

0,433 

-0,002 

17 

0,400 

0,376 

0,024 

4 

0,206 

0,196 

0,010 

11 

0,486 

0,480 

0,006 

18 

0,482 

0,451 

0,031 

5 

0,176 

0,170 

0,006 

12 

0,489 

0,488 

0,001 

19 

0,570 

0,555 

0,015 

6 

0,224 

0,213 

0,011 

13 

0,603 

0,586 

0,017 

20 

0,599 

0,563 

0,036 

7 

0,348 

0,339 

0,009 

14 

0,545 

0,524 

0,021 

4.  Bestimmung  des  Kochsalzes.  Nach  der  Bestimmung  der  Asche  wird 
der  Tiegel  in  ein  weithalsiges  Kölbchen  gebracht  und  sein  Inhalt  mit  heißem  Wasser 
gut  ausgewaschen,  wobei  das  Kochsalz  in  Lösung  geht  und  volumetrisch  bestimmt 
werden  kann.  Dieses  Verfahren  ist  sehr  einfach  und  liefert  gute  Ergebnisse,  wie  man 
aus  der  Tabelle  V  ersieht 

Tabelle  V. 


Koc 

bsa 

Izbestimmungen  in  Bu 

itter. 

Zuge- 

Gefun- 

Zuge- 

Gefun- 

Zuge- 

Gefun- 

No 

setzte 

dene 

Differenz 

No. 

setzte 

dene 

Differenz 

No. 

setzte 

dene 

Differenz 

Menge 

Menge 

Menge 

Menge 

Menge 

Menge 

6 

g 

mg 

g 

g 

mg 

g 

g 

mg 

1 

0,0576 

0,0574 

-0,2 

8 

0,0390 

0,0388 

-0,2 

15 

0,1205 

0,1200 

-0,5 

2 

0,0491 

0.0489 

-0,2 

9 

0,0219 

0,0216 

-0,3 

16 

0,0874 

0,0868 

-0,6 

3 

0.0470 

0,0468 

-0,2 

10 

0,0505 

0,0504 

-0,1 

17 

0,0743 

0,0742 

-0,1 

4 

0,0522 

0,0520 

-0,2 

11 

0,0511 

0,0510 

-0,1 

18 

0,0793 

0,0791 

-0,2 

5 

0,0444 

0.0440 

-0,4 

12 

0,0420 

0,0417 

-0,3 

19 

0,0800 

0,0799 

-0,1 

6 

0,0532 

0,0528 

-0,4 

13 

0,1012 

0,1010 

-0,2 

20 

0.0651 

0,0644 

-0,7 

7 

0,0348 

0,0342 

-0,6 

14 

0,1101 

0,1090 

-1,1 

Der  Zusatz  des  Kochsalzes  wurde  in  der  Weise  vorgenommen,  daß  zu  einer  ge- 
wogenen kochsalzfreien  Butterfettprobe  (im  Tiegel)  etwas  chemisch  reines  Chlomatrium 
zugesetzt  und  darauf  wieder  gewogen  wurde.  In  der  Lösung  wurde  das  Kochsalz  mit 
^10  N.-Silberlösung  titriert. 

5.  Kaseinbestimmung.  Wie  schon  oben  (S.  276)  erwähnt  wurde,  besteht 
die  Bestimmung  des  Kaseins  darin,  daß  man  das  Nichtfett  mit  heißer  2  ^o-iger  Essig- 
saure auswäscht.  Die  Mineralstoffe  und  der  Milchzucker  gehen  in  Losung  und  das 
Kasein  bleibt  an  den  Bimssteinstücken  sitzen.  Man  muß  dafür  sorgen,  daß  das  Aus- 
waschen ein  vollständiges  ist,  wovon  man  sich  leicht  überzeugen  kann,  wenn  einige 
Tropfen  der  Waschflüssigkeit  auf  einem  Uhrglase  oder  einem  Platinbleche  verdampft 
werden.  Nach  dem  Behandeln  mit  Essigsäure  wird  der  Tiegel  in  Alkohol  getaucht 
und  darin  5 — 10  Minuten  gelassen  (der  Alkohol  wird  zweimal  gewechselt),  dann  mit 
Äther  nachgewaschen,  im  Trockenschranke  getrocknet  und  gewogen. 
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Dieses  Verfahren  ist  neu  und  theoretisch  berechtigt  Aus  der  nachsteheodeo 
Tabelle  VI  ersieht  man,  wie  die  Ergebnisse  mit  den  Kaseinmengen,  welche  aus  dem 
Stickstoffgehall  (N  X  6,25)  berechnet  wurden,  stimmen. 

Tabelle  VI. 
Vergleichende  Easeinbestimmungen. 


No. 

Neues 
Verfahren 

Kasein 
(N  X  6,25) 

Difforens 
(Neues  Vor- 
fahren mehr  [-f-] 
bezw.  wenig.  [-]) 

No. 

Neues 
Verfahren 

Kasein 
(N  X  6,25) 

Differeai 

(Nenes  Ver- 
fahren Befar[+] 
hezw.weoifr[-]i 

% 

% 

% 

% 

% 

•• 

1 

0,45 

0,51 

-0,06 

7 

0,64 

0,72 

-0,08 

2 

0,()2 

0,71 

-0,09 

8 

0,58 

0,55 

+0.03 

3 

0,55 

0,68 

-0,13 

9 

0,60 

0,70 

-0,1Ö 

4 

0,51 

0,63 

-0,12 

10 

0,44 

0,51 

-0,07 

5 

0,48 

0,54 

-0,06 

11 

0,59 

0,68 

-0,09 

6 

0,57 

0,63 

-0,06 

12 

0,67 

0,79 

—0.12 

Der  Unterschied  zwischen  diesen  beiden  Methoden  steigt  bis  0,13^0  und  die 
Kaseinmenge,  welche  man  nach  meinem  neuen  Verfahren  bekommt,  ist  fast  immer 
kleiner,  als  diejenige  nach  dem  KjeldahTschen  Verfahren.  Wenn  man  zu  der  Be- 
rechnung den  Faktor  6,39  nimmt,  so  wird  der  Unterschied  noch  größer.  Der  letztere 
Koeffizient  ist  zutreffender,  da  nach  vielen  Untersuchungen  (Hamarsten,  Ellen- 
berger  u.  a.)  die  Stickstoff  menge  im  Kasein  15,65 — 15,90®/o  betragt,  welchen  Werten 
die  Faktoren  6,39  bezw.  6,37  entsprechen. 

Aus  von  mir  nicht  abhängenden  Gründen  konnte  ich  bis  jetzt  noch  keine  ge- 
naueren Vergleichsuntersuchungen  vornehmen,  aber  in  kurzer  Zeit  w^e  ich  nicht 
versäumen,  mich  damit  zu  beschäftigen.  Ich  wiU  dabei  in  der  Weise  verfahren,  daß 
ich  zu  dem  reinen  Butterfett  eine  bestimmte  Menge  von  Kasein  zugebe  und  darauf 
dieselbe  mit  meinem  Apparate  und  nach  dem  KjeldahTschen  Verfahren  bestimme. 
Vor  kurzem  ist  eine  Arbeit  von  Arny  undPratt^)  erschienen,  in  der  ein  Verfahren 
zur  Bestimmung  des  Kaseins  in  der  Milch  mit  Eisenalaun  beschrieben  ist;  auch  dieses 
Verfahren  will  ich  zur  Kontrolle  anwenden. 

Mein  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Kaseins  in  der  Butter  erscheint  zwar  für 
praktische  Zwecke  genügend  zuverlässig;  allein  da  ich  nicht  ganz  sicher  bin,  ob 
es  wirklich  genau  ist,  so  führe  ich  diese  Beschreibung  nur  als  vorläufige  Mit- 
teilung an. 

6.  Fettbestimmung.  Die  Fettbestimmung  kann  indirekt  geschehen  dureb 
Abziehen  des  Wassers  und  Nichtfettes  von  dem  Gesamtgewichte  der  Butter.  Wenn 
man  das  Fett  aber  gewichtsanalytisch  bestimmen  will,  so  kann  dies  sehr  einfach  mit 
Hilfe  des  oben  beschriebenen  Apparates  geschehen.  Den  Waschäther  sammelt  man 
in  dem  Kölbchen  und  destilliert  ihn  portionsweise  auf  einem  Wasserbade  ab.  Man 
verfährt  dabei  in  der  Weise,  daß  der  obere  trichterförmige  Teil  des  Apparates  mit 
Äther  gefüllt  und  der  Tiegel  in  denselben  eingetaucht  wird;  dadurch  geht  das  Fett 
viel  leichter  in  Lösung.  Nach  einigen  Minuten  wird  der  Hahn  geöffnet  und  der 
Äther  ins  Kölbchen  eingelassen.  Wenn  das  Kölbchen  zur  Hälfte  gefüllt  ist,  schließt 
man    den  Hahn,    verbindet   den    Seitentubus    mit   einem    Kühler   und   destilliert  den 


')  Americ.  Journ.  Pharm.  1906,  78,  121-128;  Chemisches  Centralblatt  1906,  I,  1576. 
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Äther  ab ;  dies  wiederholt  man,  so  lange  noch  Fett  im  Tiegel  vorhanden  ist  Während 
der  Destillation  bleibt  der  Tiegel  mit  frischem  Äther  in  Berührung. 

Wenn  man  eine  vollständige  Analyse  der  Butter  ausführen  muß,  so  kann  das 
Fett  aus  der  Differenz  berechnet  werden,  und  die  Gewichlsbestimmung  wird  nur  dann 
vorgenommen,  wenn  man  nur  das  Fett  bestimmen  will.  In  diesem  Falle  leistet  der 
Apparat  gute  Dienste. 

Zum  Vergleiche  führe  ich  einige  Analysen  an. 

Tabelle  Vll. 
Vergleichende  Fettbestimmnngen  in  Butter. 


Differenz 

Differenz 

Neae« 

Gerber'eches 

(Neues  Ver- 

Neues 

Gerber'eehes 

(Neues  Ver- 

Ko. 

Verfahren 

Verfahren 

fahren  mehr  [-(-] 
bezw.wenig.[-0 

No. 

Verfahren 

Verfahren 

fahren  mehr  [+] 
beBw.wenlg.(-]) 

•'• 

•/o 

% 

% 

•/• 

•o 

1 

76,49 

76,50 

-0,01 

6 

80,35 

80,00 

+  0,35 

2 

78,50 

78,45 

+  0,05 

7 

79,11 

79,20 

-0,09 

3 

78,91 

78,85 

+0,06 

8 

80,06 

79,80 

+0,26 

4 

80,64 

80,60 

+0,04 

9 

76,53 

76,60 

^0,07 

5 

80,78 

80,70 

+-0,08 

10 

75,26 

75,20 

+  0,06 

Wie  man  aus  den  vorstehenden  Ausführungen  ersieht,  wird  die  Untersuchung 
der  Butter  mit  Hilfe  des  neuen  Apparates  sehr  vereinfacht,  weil  sie  viel  weniger  Zeit 
in  Anspruch  nimmt  und  weil  die  Bestimmungen  nacheinander  folgen,  ohne  daß  man 
neue  Proben  abwägen  nmß.  Eine  Ausnahme  bildet  nur  der  Fall,  wenn  man  entweder 
nur  das  Kasein  oder  nur  die  Asche  bestimmen  will,  dabei  muß  man  eine  frische  Probe 
in  einem  frischen  Tiegel  abwi^en.  Jedoch  kann  man  auch  dies  umgehen,  wenn  das 
Kochsalz,  das  überhaupt  nicht  als  Buttermineralstoff  betrachtet  werden  kann,  nach  dem 
Auswaschen  des  Kaseins  im  wässerigen  Auszuge  bezw.  nach  dem  Abdampfen  oder  nach 
der  Neutralisation  der  Essigsäure  volumetrisch  bestimmt  wird.  Nach  dem  Verbrennen 
des  Kaseins  addiert  man  die  noch  gefundene  Menge  der  Asche  zu  der  vorher  gefun- 
denen Kochsalzmenge,  wodurch  die  Gesamtmenge  der  Mineralstoffe  erhalten  wird. 

Die  bisher  erhaltenen  Ergebnisse  berechtigen  meines  Erachtens  vollkommen  zu 
einer  Empfehlung  dieses  Apparates;  dieser  wird  von  der  Firma  Franz  Hugers- 
hoff  in  Leipzig  hergestellt  und  ist  zum  D.  R.  6.  M.  angemeldet. 

Zum  Schlüsse  fühle  ich  mich  verpflichtet  meinen  Dank  dem  Herrn  Jaworski, 
Verwalter  der  Landmolkerei  in  Lodz,  für  die  unentgeltliche  Lieferung  der  Milchpro- 
dukte zu  wissenschaftlichen  Zwecken,  auszudrücken. 


Zasammensetzang  italienischer  Tomatensäfte. 

Von 
Dr.  Carlo  Ferment!  und  Dr.  Aristide  Scipiotti. 

Mitteilung  aus  dem  Laboratorio  Ghimico  Municipale  in  Mailand. 

Unter  den  Namen  Tomatensaft,  Tomatenkonzentrat,  Tomatenkonserve  und 
Tomatenextrakt  kommen  aus  der  Tomatenfrucht  (Solanum  Lycopersicum  L.)  herge- 
stellte Erzeugnisse  in  den  Handel. 
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Diese  Erzeugnisse  sind  teils  hinsichtlich  Farbe,  Geschmack,  Aroma,  Konzen- 
tration, Haltbarkeit  u.  s.  w.  teils  hinsichtlich  ihrer  Zusammensetzung  sehr  verschiedeD. 

Die  Industrie  dieser  Konserve  stammt  aus  Süd-Italien,  sie  ist  aber  jetzt  ober 
das  ganze  Land  verbreitet  und  kann  daher  als  eine  ausschließlich  italienische  bezeichoet 
werden.  Weite  Strecken  des  Landes  werden  jetzt  mit  Tomaten  bebaut  und  die  daraos 
gewonnenen  Säfte  bilden  einen  Handelsartikel  von  bedeutendem  Umsatz  und  be- 
trächtlichem Export.  Die  Konserven  werden  in  den  Handel  gebracht  entweder  in 
Blechbüchsen  von  verschiedenem  Gewicht  (50—100—200 — 400 — 1000  g),  die  im 
Innern  mit  einer  dünnen  Schicht  eines  besonderen  Lackes  überzogen  sind,  oder  in 
Glasbüchsen  von  1  kg  Gewicht  oder  kleiner,  auch  in  größeren  Steinguttopfen  nnd 
endlich  in  Holzkübeln,  wenn  sie  in  ganz  großen  Mengen  verkauft  werden. 

Bei  der  Wichtigkeit,  die  diesen  italienischen  Erzeugnissen  zukommt,  sind  inr 
auf  den  Gedanken  gekommen,  sie  näher  zu  untersuchen,  besonders  sie  hinsichtlich 
ihrer  Zusammensetzung  zu  vergleichen  und  dabei  uns  etwa  aufstoßende  Tatsachen 
näher  aufzuklären. 

Es  wird  im  Handelsverkehr  kein  scharfer  Unterschied  zwischen  Säften,  Kon- 
serven, Extrakt  u.  s.  w.  gemacht  Nicht  selten  geschieht  es  daher,  daß  man  z.  R 
Büchsen  mit  Säften  findet,  die  mit  „Konzentrierter  Tomatenextrakt''  bezeichnet  sind, 
dabei  aber  85%  Wasser  enthalten. 

Zur  Vereinfachung  der  Untersuchung  werden  wir  eine  bestimmte  Einteilang 
innehalten;  demgemäß  haben  wir  diese  Präparate  nach  Aussehen  und  Kon- 
zentration in  folgende  Gruppen  eingeteilt: 

I.  Natürliche  Tomatensäfte  (Tabelle  I).  Diese  kommen  am  häufigsten 
vor,  sind  flüssig  oder  halbflüssig,  mit  einem  Wassergehalt  von  80 — 90%  und  besitzen 
den  angenehmen  Geruch  und  Geschmack  der  Tomaten. 

IL  Konzentrierte  Tomatensäfte  oder  -extrakte  {Tabelle  II).  Diese 
sind  von  pastenartiger,  teigiger  Beschaffenheit  und  enthalten  60 — 70%  Wasser. 

HL  Dunkle  Extrakte  in  Stücken  oder  Klumpen  (Tabelle  III).  Ea 
ist  dies  ein  festes,  dunkel  kaffeebraunes  Präparat  von  meistens  dicken  Klumpen  und 
von  sehr  wechselnder  Zusammensetzung;  es  fehlt  ihm  die  äußere  Ähnlichkeit  mit 
Tomaten. 

IV.  Rote  vergorene  Tomatensäfte  (Tabelle  IV).  Diese  sind  von  weich 
pastenartiger  Beschaffenheit,  schwammigem  Aussehen,  von  lebhafter,  durch  die  Grining 
erzeugter  roter  Farbe  und  stark  kochsalzhaltig.  Sie  halten  sich  lange  Zeit  an  der  Luft 
und  werden  gewöhnlich  in  Kübeln  verkauft 

V.  Tomatensäfte  in  Flaschen  (Tabelle  V).  Diese  kann  man  überhaupt 
nicht  mehr  als  Saucen  bezeichnen,  weil  es  nichts  weiter  als  in  Flaschen  gefüllte  gesiebte 
Tomatensäfte  sind.  Die  Flasche  wird  nach  dem  Füllen  gut  verschlossen  und  durch 
Kochen  in  Wasser  sterilisiert.  Dieses  Präparat  bildet  —  besonders  in  der  Lombardei 
—  eigentlich  mehr  ein  Erzeugnis  für  den  Hausbedarf  und  kommt  dalier  selten  in 
den  Handel. 

Es  gibt  schließlich  Säfte,  die  mit  großen  Mengen  Kochsalz,  bisweilen  bis  ra 
etwa  50  ®/o  ^),  konserviert  sind ;  leider  ließ  sich  in  Mailand  hierüber  nichts  Näheres 
erfahren. 

Die  Analysen  und  Versuche  wurden  ausschließlich  mit  Originalmustem  angestellt, 
die  teils  in  verzinnten  Büchsen,   teils  in  Glasgefäßen  konserviert  waren.     Sie  wurden 

^)  Vergl.  Possetto,  Rivista  d'Igiene  e  Sanitä  Pubblica  1905. 
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durch  geeignete  Polizeibeamte  in  Mailand  entnommen.  Von  den  dunklen  und  roten 
Säften,  die  niemals  in  kleinen  Gefäßen  verkauft  werden,  wurden  mittels  geeigneter 
Glasbehälter  Proben  entnommen  und  diese  amtlieh  versiegelt  Auf  diese  Weise  erhielten 
wir  die  Safte  stets  genau  so  wie  sie  in  den  Handel  kommen.  Alle  von  uns  unter- 
suchten Konserven  stammten  *)  aus  den  Jahren  1904  und  1905. 

Herstellung^  der  Tomatensäfte« 

Wir  wollen  hier  nicht  die  alten,  in  den  Haushaltungen  gebräuchlichen  Ver- 
fahren der  Herstellung  dieser  Säfte  besprechen,  sondern  nur  kurz  die  Haupt  verfahren 
anfuhren,  nach  denen  in  der  Großindustrie  gearbeitet  wird. 

Gewöhnliche  natürliche  Säfte.  Diese  werden  folgendermaßen  hergestellt: 
Die  ausgesuchten  Tomaten  werden  gut  gereinigt,  in  verzinnten  Kesseln  gekocht, 
gesiebt  und  der  so  erhaltene  Saft  —  der,  wenn  nötig,  von  neuem  eingedickt  wird  — 
in  die  bereits  vorher  sterilisierten  Blechbüchsen  gefüllt;  diese  werden  dann  nach  dem 
Verlöten  nochmals  in  kochendem  Wasser  sterilisiert  Während  des  Kochprozesses 
gibt  man  gewöhnlich  außer  Salz  noch  verschiedene  aromatische  Kräuter  zu,  wie  z.  B. 
Basilienkraut,  wilde  Salbei,  Petersilie,  Gewürznelken,  Karotten  u.  s.  w.  Jede  Fabrik 
sucht  natürlich  die  Art  ihrer  eigenen  Zubereitung  möglichst  geheim  zu  halten. 

Die  konzentrierten  Säfte  oder  Extrakte  werden  hergestellt  durch 
Pressen  der  Tomaten  in  der  Kälte,  Konzentrieren  des  Saftes  in  Konzentrations  Vor- 
richtungen, „boules'*,  die  verzinnt  oder  versilbert  sind.  Ist  die  gewünschte  Stärke  er- 
reicht, so  kommt  der  Saft  aus  den  „boules"  in  Glasgefäße  oder  schon  vorher  sterili- 
sierte Blechbüchsen  und  diese  werden  gut  verschlossen.  Schließlich  wird  nochmals 
sterilisiert,  die  Glasgefäße  im  Siemens-Ofen,  die  Blechbüchsen  im  Autoklaven. 

Der  dunkle  Saft  in  Stückchen  oder  Klumpen  wird  erhalten  durch 
Pressen  der  Tomaten  nach  dem  Kochen.  Der  Saft  wird  nach  Zusatz  von  Kochsalz 
auf  offenem  Feuer  unter  fortwährendem  Umrühren  konzentriert.  Hat  er  eine  be- 
stimmte Konzentration  erreicht,  so  wird  er  zu  Klümpchen  zusammengeballt,  die  dann 
in  der  Sonne  oder  in  einem  bestimmten  Ofen  getrocknet  werden. 

Zur  Herstellung  der  sogenannten  roten  vergorenen  Säfte  verwendet  man 
gewöhnlich  die  geringwertigen  Tomatenfrüchte,  die  schon  leicht  in  Gärung  übergegangen 
and  oder  auch  fertige  Konserven,  die  nicht  lange  haltbar  sind.  Die  Tomaten  werden 
in  Stucke  zerschnitten  und  dann  etwa  2 — 3  Tage  lang  an  der  Luft  der  Gärung  über- 
lassen. Darauf  werden  sie  gepreßt  und  es  entsteht  ein  sirupartiger  Extrakt,  dem  man 
10— 20^/o  Salz  hinzusetzt  Man  läßt  diesen  unter  öfterem  Rühren  zwischen  Lein- 
wandbeuteln abtropfen.  Diese  Säfte  besitzen  einen  eigentümlichen  Geruch  und  einen 
wenig  angenehmen  Geschmack,  weil  durch  die  Gärung  der  Zucker  zerstört  und  stark 
riediende  Säuren  entstanden  sind.  Dieses  Erzeugnis  kommt  niemals  in  Büchsen  ver- 
packt in  den  Handel,  sondern  wird  nur  offen  verkauft. 


')  Die  verschiedenen  Firmen,  deren  Säfte  zur  Untersuchung  gelangten,  waren  folgende: 
LaPortaBartoli,  Francesco  PI alania,  Bern ardo  Fichera,  Domenico  Molino,  Carlo  Erba,  Ambrosio 
Calda  &  C,  Medioli  Lusignani  e  C,  Fratelli  Caputo,  Fratelli  Carpi,  G.  S.  e  C  A..,  Pulco, 
Oiacomo  La  Rosa,  G.  Yerdone,  Giuseppe  Pezziol,  Gompagnia  Vesuviana,  Giacomo  Sandmeyer, 
8ocieta  Generale  delle  Conserve  alimentari  gia  Cirio,  Isidoro  d'Amico  e  figli,  Ferraioli  Spera 
Costabile,  Tosi  RizzoH,  Domenico  Mangione  e  figli,  Fiatelli  Avezzano,  Brandino  Vignali,  Sioli 
Andrea,  G.  Tortora  e  C,  S.  de  Tomasi  e  C,  Ruspanti  Caltagirone,  Sre.  Dr.  Bella  fu  Antonio, 
Zini  Bemi  Biancardi  e  G.,  G.  Gampari. 
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Analytische  Methoden. 

Wir  wollen  zuerst  die  von    uns   benutzten   analytischen  Metboden    beschreiben. 

Wasser:  Man  wägt  in  einer  flachen  Platinachale  etwa  10  g  8aft  (5 — 7  g 
konzentrierter  Saft)  ab,  nachdem  die  Masse  gut  durchgerührt  ist  Dann  bringt  man 
sie  zuerst  auf  ein  Wasserbad  und  trocknet  schließlich  im  Trockenschrank  bei  110^ 
bis  zur  Gewich tskonstanz,  was  ungefähr  15 — 20  Stunden  dauert.  Bei  11 0®  tw- 
dampft  alles  Wasser,  sowie  einige  flüchtige  Substanzen.  Für  jeden  Saft  sind  mehrere 
Bestimmungen  erforderlich,  deren  Mittel  man  annimmt.  Dasselbe  gilt  auch  für  die 
anderen  Bestimmungen. 

Asche.  Bei  der  Schwierigkeit  einer  direkten  Aschebestimmung  durch  Glühen 
(wegen  der  Gegenwart  von  Chlornatrium,  organischer  Säuren  u.  s.  w.)  haben  wh-  die 
Methode  der  Auslaugung  angewendet.  6  g  Saft  wurden  bei  100^  G  getrocknet,  über 
einer  kleinen  Flamme  geglüht,  mit  siedendem  Wasser  ausgelaugt  und  durch  ein  asdien- 
freies  Filter  filtriert  Die  Laugeflüssigkeit  wird  in  einer  kleinen  Plaiinschale  ver- 
dampft, der  Rückstand  über  kleiner  Flamme  geglüht  bis  zum  Beginn  des  Schmelzena. 
In  einem  zweiten  Tiegel  verascht  man  das  Filter  mit  dem  Rückstande  und  addiert 
beide  gefundenen  Aschenmengen. 

Chlornatrium.  3 — 6  g  Saft,  je  nach  der  Konzentration,  wurden  hd  100 ^C 
getrocknet,  verkohlt,  mit  siedendem  Wasser  ausgelaugt  und  filtriert  Der  kohlehaldge 
Rückstand  wurde  in  einer  Platinschale  geglüht  und  die  Asche  mit  salpetersäurehaltigem 
Wasser  aufgenommen;  nach  dem  Filtrieren  wird  die  Flüssigkeit  zu  dem  ersten  Filtrtt 
gegeben  und  mit  Silbernitrat  gefällt 

Stickstoff.  Der  Trockenrückstand  von  der  Wasserbesdmmung  wurde  gepulvert, 
und  1 — 2  g  davon  wurden  zur  Bestimmung  des  Stickstoffes  nach  Kjeldahl  verwen- 
det Der  gefundene  Stickstoff gehalt  wurde  zur  Umrechnung  auf  Proteinstoffe  mit 
6,25  multipliziert 

Kohlenhydrate.  In  ein  Becherglas  wurden  10  g  wasserhaltiger  oder  5  g 
konzentrierter  Saft  gegeben,  mit  80  ccm  Wasser  in  eine  Li ntne rasche  Flasche  ge- 
spült und  dazu  20  ccm  Salzsäure  (spez.  Gewicht  1,12)  gegeben.  Man  verzuckert 
nun  und  bestimmt  nach  der  bekannten  Methode  mit  Fehl ing' scher  Losung  die 
Glykose;  das  Ergebnis  wurde  mit  dem  Faktor  0,045  auf  Starke  umgerechnet 

Rohfaser-Bestimmung.  Wir  arbeiteten  nach  dem  Verfahren  von  J. 
Konig^).  Man  bringt  in  einen  Kolben  von  ^/2  1  Inhalt  (der  einen  Gummistopfen 
mit  2  Durchbohrungen  für  Thermometer  und  Rückflußkühleranschluß  trägt)  10  g 
flüssigen  oder  5  g  konzentrierten  Saft  und  mischt  mit  200  ccm  Glycerin-Schwefd- 
säure  (20  g  konz.  Schwefelsäure  auf  1  1  Glycerin).  Handelt  es  sich  um  verdünnte, 
flüssige  Säfte,  so  muß  man  sie  bei  100^  eindicken.  Darauf  kocht  man  eine  Stunde 
lang  mit  untergelegter  Asbestscheibe  bei  etwa  130®  C,  läßt  bis  80**  erkalten,  füllt 
mit  warmem  Wasser  auf  etwa  400  ccm  auf  und  saugt  durch  ein  Porzellan filter  mit 
durchlochter  Platte,  die  mit  einer  Schicht  vorher  geglühten  Asbestes  bedeckt  ist,  abb 
Zuerst  wird  mit  Wasser,  dann  mit  Alkohol  und  zuletzt  mit  Äther  gewaschen.  Die 
Gesamtmasse  nebst  Asbest  kommt  dann  in  einen  Platin tiegel ,  wird  im  Ofen  ge- 
trocknet, gewogen,  geglüht  und  nochmals  gewogen.  Die  Gewichtsdifferenz  ist  als 
Cellulose  anzunehmen. 

Säure.     10  g   Saft    gibt   man    mit    500   ccm  Wasser   in    einen   abgewogenen 


')  Diese  ZeiUchrift  1898,  1,  3. 
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Kolben ;  man  filtriert,  setzt  zu  60  ecm  des  Filtrates  1  ccm  einer  verdünnten  alkoho- 
lischen Phenolphtaleinlösung  und  titriert  mit  ^/lo  N.-Natronlauge.  Ist  das  Filtrat  zu 
stark  gefärbt)  so  prüft  man  gegen  Ende  der  Reaktion  mit  empfindlichem  Lackmus- 
papier.    Der  Säuregehalt  wurde  von  uns  als  Citronensäure  berechnet 

Fremde  Farbstoffe.  Etwa  25  g  Saft  werden  mit  100  ccm  Wasser  in 
eine  Porzellanschale  gegeben,  mit  Salzsäure  angesäuert  und  etwa  3  Minuten  lang  ge- 
kocht, nachdem  man  einige  Fäden  entfetteter  Wolle  hineingelegt  hat.  Man  fixiert 
80  den  natürlichen  und  den  etwa  vorhandenen  künstlichen  Farbstoff  auf  der  Wolle. 
Die  herausgenommene  Wolle  wird  dann  in  mit  Salzsaure  angesäuertem  kochendem 
Wasser  gut  ausgewaschen,  mit  ammoniakhaltigem  Wasser  entfärbt  und  die  Farbe 
nachher  auf  neuer  Wolle  fixiert.  War  der  Farbstoff  ein  natürlicher,  so  nimmt  die 
Wolle  leicht  eine  gelbe  bis  citronengelbe  Färbung  an;  war  dagegen  ein  Teerfarbstoff 
zugesetzt,  so  färbt  sich  die  Wolle  rosa  bis  rot.  In  zweifelhaften  Fällen  ist  noch  eine 
weitere  Behandlung  mit  einer  dritten  Wollenprobe  angebracht.  Der  Farbstoff  selbst 
winl  durch  entsprechende  Untersuchungen  dann  näher  festgestellt;  in  den  wenigen 
Fällen,  in  denen  wir  eine  künstliche  Färbung  beobachteten,  ließ  sich  die  Gegenwart 
von  Eosin  oder  Erjtrosin  nachweisen. 

Salicylsäure.  Zum  qualitativen  Nachweis  behandelt  man  5  g  Saft  mit 
2  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  und  extrahiert  mit  einem  Äthergemisch  (Äther  und 
Petroläther  zu  gleichen  Teilen)  dampft  dieses  dann  durch  Destillation  ab,  trocknet 
den  Rückstand  auf  dem  Wasserbade,  nimmt  mit  wenig  kochendem  Wasser  auf  und  filtriert 
durch  ein  angefeuchtetes  Filter,  Nach  dem  Abkühlen  prüft  man  die  Flüssigkeit  mit 
einigen  Tropfen  Eisenchlorid.  Bei  reinem  Saft  erhält  man  niemals  eine  violette  Fär* 
bung.  Tritt  eine  zweifelhafte  Tönung  auf,  so  wiederholt  man  die  Ätherextraktion  mit 
der  wässerigen  Flüssigkeit,  wodurch  die  Farbenreaktion  viel  deutlicher  wird.  Ist  tat- 
sächlich Salicylsäure  zugegen,  so  nimmt  man  eine  quantitative  Bestimmung  vor. 

Zu  diesem  Zweck  wägt  man  ö — 10  g  Saft  ab  und  wiederholt  die  Äther- 
extraktion vier-  bis  fünfmal,  um  sicher  zu  sein,  daß  alle  Salicylsäure  ausgezogen  ist 
Der  Trockenrückstand  der  Ätherlösung  wird  mit  kochendem  Wasser  aufgenommen, 
filtriert  und  auf  100 — 200  ccm  eingeengt  Mit  einem  aliquoten  Teil  davon  wieder- 
holt man  die  Ätherextraktion.  Den  nach  der  Verdampfung  des  Äthers  bleibenden 
Rückstand  löst  man  in  Wasser,  filtriert  in  einen  Erle nmey er- Kolben  und  füllt 
auf  ein  bestimmtes  Volumen  auf.  In  einen  zweiten  ganz  gleich  großen  Erlen- 
meyer-Kolben  bringt  man  die  gleiche  Menge  Wasser  und  setzt  abwechselnd  zu 
beiden  2 — 3  Tropfen  Eisenchlorid  (1%-ige,  möglichst  neutrale  Lösung).  In  dem 
ersten  Kolben  entsteht  dann  natürlich  eine  violette  Färbung.  Nun  läßt  man  zur 
zweiten  schnell  aus  einer  graduierten  Bürette  eine  eingestellte  Lösung  von  Salicyl- 
säure (0,50  g  auf  1  1)  zutropfen,  bis  in  beiden  Kolben  der  gleiche  „Farben ton"  er- 
reicht ist  Bei  einiger  Übung  erhält  man  mit  diesem  Verfahren  gute  Ergebnisse,  ohne 
ein  Koiorimeter  verwenden  zu  müssen.  Zu  beachten  ist  dabei  jedoch,  daß  keine  zu 
konzentrierte  Flüssigkeit  benutzt  wird,  um  die  Endreaktion  des  Versuches  gut  erkennen 
zu  können. 

Schon  seit  einigen  Jahren  wurde  in  unserem  Laboratorium^)  beobachtet,  daß 
'sowohl  die  Tomaten  wie  ihre  Säfte  allerdings  nur  ganz  geringe  Mengen  einer  Sub- 
stanz enthielten,  die  mit  Eisenchlorid  die  gleiche  Farbenreaktion  zeigte  wie  die  Salicyl- 
säure, sodaß  wir  jetzt  bei  dieser  Gelegenheit  diesen  Körper  zu  erkennen  suchten.    Die 

>)  Von  Dr.  Carlo  Formenti  1901  beobachtet. 
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gefundene  Menge  war  stets  äußerst  gering  und  betrug  in  den  Tomaten  einige  Zehntd 
Milligramm  auf  1  kg  und  in  den  konzentrierten  Säften  bis  zu  1  mg  oder  etwas  mehr. 
Aber  nicht  alle  Früchte  und  nicht  alle  untersuchten  Säfte  gaben  diese  Reaktion. 

Zum  Nachweis  dieses  Körpers  verfuhren  wir  folgendermaßen ;  0,5  kg  oder  audi 
1  kg  Tomatensaft  oder  -sauce  wurde  in  einer  großen  PorzeU anschale  nach  Zusati 
von  Schwefelsäure  in  bekannter  Weise  mit  einem  Äthergemisch  mehrmals  behandelt 
Die  Ätherlösung  bringt  man  dann  in  einen  dünnwandigen  Glaskolben  von  etwa  600 
ccm  Inhalt,  destilliert  auf  dem  Wasserbade  ab,  nimmt  den  Bückstand  mit  Wnsaa 
auf  und  wiederholt  in  der  angegebenen  Weise  8 — 4-mal  die  Reinigung  zwecks  Er- 
zielung einer  scharfen  Reaktion  mit  Eisenchlorid  und  bestimmt»  wie  vorher  ange- 
geben, die  Salicylsäure  kolorimetrisch. 

Benzoesäure.  Zum  qualitativen  Nachweise  werden  100  g  Saft  in  einem 
großen  Becherglase  mit  einem  Äthergemisch  behandelt  und  die  Extraktion  2 — 3-mal 
wiederholt.  Der  Ätherextrakt  wird  in  einen  Kolben  gebracht  und  bei  kleiner  Flamme 
auf  dem  Wasserbade  destilliert.  Der  Rückstand  wird  mit  kochendem  Wasser  aafg^ 
nommen  und  durch  ein  angefeuchtetes  Filter  zwecks  Abscheidung  der  Extrakt^ioffe 
filtriert.  Das  Filtrat  wird  in  einem  Scheidetrichter  mit  Äther  behandelt»  die  ätherische 
Flüssigkeit  in  einem  Becherglase  auf  dem  Wasserbade  auf  '/s  eingedampft,  der  Rest  in 
ein  Glasschälchen  gebracht,  vermittels  eines  Luftstromes  vollständig. verdampft,  mit  einem 
Uhrglas  bedeckt  und  auf  das  Wasserbad  oder  einen  Trockenschrank  bei  100^  C  ge- 
bracht. Bei  Anwesenheit  von  Benzoesäure  bemerkt  man  nach  einigen  Standen  an 
dem  Uhrglas  und  den  Wänden  des  Gläschens  glänzende  Nädelchen,  die  am  besten  durch 
ihren  Schmelzpunkt  identifiziert  werden  (120®).  Die  Eisenchloridreaktion,  die  schwer 
ausführbar  ist,  läßt  hier  infolge  Anwesenheit  anderer,  in  gleicher  Weise  reagierender 
Körper  sowie  infolge  der  Schwierigkeit  der  Herstellung  vollkommen  neutraler 
Lösungen  oftmals  im  Stich.    Ganz  ungenügend  ist  endlich  die  Reaktion  mit  p-Rosanilin. 

Die  quantitative  Bestimmung  der  Benzoesäure  haben  wir  in 
folgender  Weise  ausgeführt:  Wir  behandelten  100  g  des  Saftes  nach  genügendem  Zu- 
satz von  Schwefelsäure  mit  einer  gleichen  Menge  obigen  Äthergemisches.  Dieses  wurde 
dann  in  einem  Kölbchen  auf  dem  Wasserbade  größtenteils  abdestilliert  und  der  Rest 
desselben  durch  einen  Luftstrom  entfernt.  Der  Rückstand  wird  mit  50  ccm  sieden- 
dem Wasser  aufgenommen,  mit  1  ccm  syrupöser  Phosphorsäure  versetzt  und  dmdi 
das  jetzt  mit  einem  Liebig' sehen  Kühler  verbundene  Kölbchen  ein  Strom  von 
Wasserdampf  hindurchgeleitet  Dieser  führt  die  Benzoesäure  und  einen  kleinen  Toi 
der  Fettsubstanz  mit  sich  fort.  Das  600— 800  ccm  betragende  Destillat  filtriert  man 
durch  ein  angefeuchtetes  Filter,  wäscht  aus  und  extrahiert  aus  dem  Filtrat  die  Benzoe- 
säure in  einem  großen  Scheidetrichter  mit  Äther.  Die  Extraktion  wird  3-  oder  4-mal 
wiederholt;  die  ätherische  Flüssigkeit  wird  bei  niedriger  Temperatur  zu  etwa  '/s  ab- 
destilliert. Den  Rest  bringt  man  in  ein  gewogenes  Becherglas  und  verdampft  da 
Äther  bei  gewöhnlicher  Temperatur  vermittels  eines  Luftstromes.  Der  feste  weiße, 
leicht  gelb  gefärbte  Rückstand  wird  im  Vakuum  unter  einer  Glasglocke  über  Schwefel- 
säure bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet. 

Dieses  Verfahren,  nach  dem  in  unserem  Laboratorium  stets  gearbeitet  mn\ 
liefert  die  besten  Ergebnisse.  Die  so  erhaltene  Säure  ist  nahezu  rein  und  enthalt 
nur  äußerst  geringe  Spuren  von  Farbsubstanz.  Zu  beachten  ist  hierbei  nur,  ilaß 
der  Äther  bei  möglichst  niedriger  Temperatur  verdampft  wird,  damit  ein  Mitreifien 
von  Benzoesäure  vermieden  wird.  Die  angestellten  Kontrollversuche,  bei  denen  besümmie 
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Mengen  von  reiner  Benzoesäure  zu  den  ursprünglich  davon  freien  Säften  zugesetzt 
wurden,  zeigten,  daß  die  Säure  stets  vollkommen  ausgetrieben  worden  war. 

Es  11^  nun  durchaus  nicht  in  unserer  Absicht,  über  die  therapeutische  Wir- 
kung der  Benzoesäure  uns  zu  verbreiten,  aber  da  man  sie  heutzutage  als  Konservie- 
rungsmittel für  Nahrungsmittel  verwendet»  so  möchten  wir  doch  nicht  unterlassen  dar- 
auf hinzuweisen,  daß  dieses  von  den  meisten  Hygienikern  als  schädlich  bezeichnete 
Mittel  ein  besseres  und  bedeutend  stärker  wirkendes  Antisepticum  ist  als  Karbol- 
saure  und  Salicylsäure.  ^) 

Weitere  Untersuchungen  wurden  unternommen,  wenn  sie  sich  als  notwendig 
erwiesen.  So  wurde  auch  auf  Formaldehjd  geprüft,  aber  niemals  solcher  gefunden. 
Einige  Male  fanden  wir  geringe  Mengen  Blei,  das  wohl  aus  den  inneren  Lötstellen 
der  Blechbüchsen  herrührte. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  ergab  bisweilen  in  den  Säften  ge- 
ringster Qualität  das  Vorkommen  geringer  Mengen  fremder  pflanzlicher  Bestandteile, 
die  sich  jedoch  nicht  genau  bestimmen  ließen. 

Zusainiiieiisetziiiig  der  Tomatensftlte» 

Tabelle  I.    Tomatensäfte. 


= 

Herkunft 

In  der  natQrlichen  Substanz 

In  der  Troekenaubetanz 

üo. 

1 

III lii 

|is  lil 

kl 

1 

1 

III 

1 

U 

H 

a 

2 

o 

3 

i 

OQ 

^1 

1 

1 

X 

X 

% 

% 

% 

% 

X 

% 

% 

mg  in  1  kg 

% 

1 

Palermo«)  .    . 

85,43 

0,29 

1,81 

7,60 

1,20 

0,77 

2,58 

1,00 



0,63 

2,03  12,68 

51.47 

8,23 

2 

Catania  .    .    . 

85,50 

0,36 

2,25 

3,93 

1,53 

— 

3,85 

2,61 

— 

Spnr 

2,49 

15,56  27,10 

10,55 

3 

•       ... 

84,62 

0,35  2,18 

4,50 

1,10 

— 

4,05 

2,50 

— 

0,5 

2,30 

14,37  29,25 

7,15 

4 

»       ... 

83,48 

0,45  2,81 

5,86 

— 

— 

3,10 

1,25 

— 

— 

2,77 

17,31  35,47 

— 

5 

Bagheria    .    . 

85,71 

0,32 

2,00 

5,11 

1,38 

0,78 

4.51 

3,12 

— 

0,7 

2,30 

14.37 

35,75 

9,65 

6 

9                     •        • 

88,24 '0,29 

1,81 

3,51 

1,34 

0,77 

2,81 

1,77 

— 

— 

2,49 

15,55 

29,84 

11,39 

7 

Palermo     .    . 

83,9610,36 

2,25 

4,50 

1.31 

1,05 

3,82 

2,29 

— 

0,9 

2,59 

16,18 

32,05 

9,33 

8 

Bagheria    .    . 

85,10,0,41 

2,56 

3,96 

1,58 

1,02 

3,32 

1,49 

— 

0,9 

2,79 

17,43 

26,57 

10,60 

9 

Catania  .    .    . 

82,75  0,35 

2,18 

4,89 

1,10 

0,95 

3,80 

1,85 

— 

0,6 

2,52 

15.75 

34,31 

7,71 

10 

Salemo  .    .    . 

82,07 

0,40 

2,50 

6,08 

1,39]  0,95 

2,28 

0,30 

— 

— 

2,24 

14,00 

33,90 

7,75 

11 

Castell&mare  . 

86,60 

0,33 

2,06 

4,50 

1,16 

0,77 

1,76 

0,19 

— 

2,52 

15,75 

33,58 

8,65 

12 

Bagheria    .    . 

87,36 

0,36 

2,25 

3,46 

0.97 

0,95 

2,76 

1,41 

— 

0,35 

2,85 

17,81 

27,37 

7.67 

18 

Kocera  inferiore 

83,00 

0,42 

2,62 

5,35 

1,50 

1,05 

2,39 

0,26 

— 

— 

2,51 

15,68 

31,47 

8,82 

14 

Parma    .    .    . 

89,51 

0,23 

1,43 

3,26 

0,88 

0.73 

2,80 

0,95 

— 

0,2 

2,28 

14,25 

31,07 

8,38 

15 

Palermo     .    . 

87,93 

0,31 

1,93 

3,46 

1,18 

1,15 

2,87 

1.35 

— 

— 

2,63 

16,43 

28,66 

9,77 

16 

Nocera  inferiore 

81,80 

0,47 

2,93 

6,42 

0,93 

1,08 

2,27 

0,20 

— 

0,8 

2,63 

16,43 

35,27 

5,10 

17 

Catania  .    .    . 

87,94 

0,30 

1,87 

3,75 

0,90 

0,77 

2,80 

1,69 

— 

0,25 

2,53 

15,81 

31,09 

7,46 

18 

Bagheria    .    . 

86,40 

0,29 

1,81 

4,17 

0,75 

0,77 

2,85 

1,31 

— 

0,9 

2,16 

13,50 

30,66 

5,51 

19 

Catania  .    .    . 

82,64 

0,38 

2,37 

5,48 

1,09 

1,08 

4,52 

2,77 

— 

0,6 

2,22 

13,87 

31,56 

6,27 

*)  über  Nachweis,  Erkennung  und  schädliche  Wirkung  der  Benzoesäure  siebe: 

Ueckarts,  Jahresbericht  Ober  die  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs-  und 
Genofimittel  1903,  18,  486; 

Revue  intern,  des  falsiiications  1904,  17.  18; 

A.  £.  Leach,  diese  Zeitschrift  1905,  9,  50;  Rivista  d'Igiene  e  sanitä  1905,  227—245. 

*)  Diese  Sorte  war  mit  einem  Teerfarbstoff  gefärbt;    die  übrigen  Sorten  waren  frei  von 
kOnstlichen  Farbstoffen.  —  »)  Einschließlich  sonstiger  bei  110°  flüchtiger  Stoffe. 
».Oft.  19 
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3 
4 
5 
6 


TabeUe  II. 
Eonzentrierte  Tomateneztrakte. 


— 

— 

1 

In  der  natOrlichen  Sobstans 

In  der  Troekenenbetaai 

te    kiH^^^'S^^ 

a 

9 

M 

2 

1 

i 

No. 

Herkunft 

> 

1 

um 

«ss 

S      v* 

11 

• 
< 

1« 

1 

1 

1 

m 

15^ 

i 

X 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

•• 

mg  in 

Ikg 

♦. 

1 

Miluio    .    .    . 

59,68 

1,02 

6,37  12,18 

1.46 

3,72 

10,64 

5,77 

__ 

1.0 

2,54 

1 

15,87  30,20 

8,62 

2 

Bavona  . 

62,59  0,85' 5,31   14,24  1,60 

3,15 

7,74   3,89 

— 

2.0 

2,28  14,25  38,07^ 

4.27 

8 

Pftrm««) 

70,71  0,86  5,37 

7,6912,16 

3,98 

5,07    1,29 

740 

— 

2,95  18.43,26,25! 

7,37 

4 

» 

63,04,1,06  6,62 

11,69    - 

3,91 

7,61 

3,13 

— 

— 

2,89 

18.06 

31,62; 

— 

5 

Padova«) 

69,50 '  0,98 

6,12 

6,27  2,31 

3,78 

5,01 

3,87 

1000 

— 

3,23 

20,18 

20,55 

7.0- 

6 

Genova*) 

68,88  0.58 1  3,62 

8,03  1,85 

1,62 

9,68 

6,90 

— 

450,0 

1,89 

11,81 

25,80 

5,94 

7 

MUano  (?) 

71,65  0,8815,50 

4,50  3,01 

2,57 

8,21 

4,58 

■— 

— 

3,11 

19.43 

15.87  10,61 

8 

Parma    . 

71,78(0,70  4,37 

8,37  1,46 

2,50 

6,08 

2,90 

— 

— 

2,51 

15,68 

29,65 

5vl7 

9, 

Milano*) 

68,20 

0,84 

5,25 

8,36 1 1,60 

2,82 

8,62 

5,01 

1860 

— 

2,65 

16,56 

26,28, 

5.03 

Milano 


Tabelle  III. 


D 

anke 

le  E 

xtrakte 

in  Stücken  un 

d  Kl 

nmpen. 

— 

45,58 

1,46 

9,12  13,34 

4.27 1  2,24   16,92.11,60 

— 

— 

2,691 16.81 1 24,51    7,84 

— 

36.16 

1,45 

9,06  18,00 

3,08  4,37     8.52!   1,81 

— 

— 

2,28 

14,25128,19   4.3 

CaUnia  .    .    . 

47,40 

0,89 

5,56'  12,50 

2,75 

1,88 

18,45  13,73 

— 

— 

1,71 

10,68  [23,76   5,22 

Bagheria    .    . 

47,80 

1,08 

6,75 

17,85 

1,51 

2,44 

18,96  14,20    — 

— 

2,08 

13,00  34,19  2,89 

Milano    .    .    . 

39,02 

1,64 

10,25 

18,91 

3,62 

5,14 

8,30    0,96 

— 

— 

2,69 

16,80  31.01    5,93 

•        ... 

36,40 

1,39 

8,68 

19,00 

3,46  5,58 

7,441  0,41 

— 

— 

2,20 

13,75  29,87;  5,44 

Tabelle  IV. 

Gegorene  Tomatensäfte. 

— 

67,15 1 0,53 

3,31 

2,44  13,66  0,51  20,00 

18,95 

— 

— 

1,64 1 10,25 

7.42  11,14 

Kapoli    .    .    . 

82,7410,26 

1,62 

1,23  |2,05  0,45  11,02 

10,26 

— 

— 

1,54;  9,62 

7,41  11.87 

— 

76,10 

0,48 

3,00 

2,00 

|2,29 

1,28 

13,28 

12,10 

— 

— 

2,03 

12,68 

8,37    9,58 

Tabelle  V. 
Tomatensäfte  in  Flaschen. 


191,97 10,201 1,25  1  2,71   0,801  0,64  |  1,12 
83,18  0,33  2,06    5.62  0,38  1,28 ,  2,22 


0,31 
0,25 


-  10,17 12,52 

-  !  —    2,56 


15,75133,74  9,96 
16.00  33.41   2,23 


Über  den  Gehalt  der  Tomatensäfte  an  Zinn. 

Gewöhnlich  werden  die  Tomatensäfte  in  Blechbüchsen  in  den  Handel  gebracht. 
Früher  nahm  man  an,  daß  das  Zinn  der  Blechbüchsen  durch  die  organischen  Säuren 
der  Nahrungsmittel  nicht  oder  nur  in  Spuren  gelöst  werde,  und  daß  eine  in  diesen 
Fällen  entstandene  Zinnverbindung  durchaus  unschädlich  wäre.  Im  folgenden  wird 
aber  deutlich  gezeigt  werden,  daß  das  Zinn  durch  den  größeren  Teil  der  Nahningd- 
mittel  und  Konserven  ganz  bedeutend  gelöst  wird  und  auch  eine  Anzahl  Ärzte  hat 
bereits  auf  seine  giftigen  Eigenschaften  aufmerksam  gemacht. 

0  Einscbließlich  sonstiger  bei  110^  flüchtiger  Stoffe. 

'J  Bei  No.  3,  5  und  9  war  Benzoesäure  und  bei  No.  6  Salicylsäure  zur  Kobsö^ 
Vierung  zugesetzt. 
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So  haben  XJngar^)  und  Bodländer  die  Ergebnisse  einer  langen  Reihe  von 
Untersuchungen  an  Hunden,  Kaninchen,  Katzen  etc.  veröffentlicht,  aus  denen  sie  auf 
die  unwiderlegbare  Giftigkeit  der  durch  die  Konserven  gebildeten  Zinn  Verbindungen 
achließen  mußten.  In  demselben  Jahre  hat  Liebermann*)  eine  Arbeit  über  die 
Löslichkeit  des  Zinns  in  Essigsaure  verschiedener  Konzentration  veröffentlicht,  in  der  er 
stets  die  Auflösung  in  meßbaren  Mengen,  selbst  in  sehr  verdünnten  Lösungen  nach- 
weisen konnte  und  in  der  er  zeigte,  daß  die  Einwirkung  der  Bäure  in  den  Blech- 
büchsen um  so  großer  ist,  wenn  das  Eisen  bloß  liegt  In  der  Tat  scheint  sich  in 
solchen  Fällen  aus  Säure,  Eisen  und  Zinn  ein  galvanisches  Element  zu  bilden,  wo- 
durch die  Auflösung  des  Zinnes  noch  begünstigt  wird.  Diese  Erscheinung  wird  außer 
durch  organische  Säuren  (wie  Essig-,  Zitronen-  und  Weinsäure  etc.)  noch  durch  Chlor- 
natrium (welches  basisches  Zinnchlorid  bildet),  durch  Kaliumnitrat  und  dergleichen 
mehr  verstärkt 

T.Günther*)  berichtet  auch  über  einen  Vergiftungsfall  durch  zinnhaltige  Fleisch- 
konserven. 

Von  Halenke*)  wurde  sogar  vorgeschlagen,  daß  das  stets  in  den  Nahrungs* 
mittelkonserven  sich  findende,  aus  den  Blechbüchsen  herstammende  Zinn  in  diesen 
nur  bis  zu  einer  bestimmten  Menge  enthalten  sein  dürfte,  die  sich  in  unschädlichen 
Grenzen  halten  solle.  J.  deBrevans*)  gibt  eine  Reihe  von  Tabellen  über  den  Gehalt 
der  Nahrungsmittelkonserven  an  Zinn  und  anderen  Metallen  an. 

Aus  unseren  Versuchen  hat  öich  nun  ergeben,  daß  eine  gewisse,  in  den  Blech- 
büchsen enthaltene  Menge  Zinn  sich  in  allen  Tomatenkonserven  des  Handels  auflöst, 
und  daß  die  Menge  des  in  Lösung  gehenden  Zinnes  schnell  und  dauernd  zunimmt» 
um  so  mehr,  wenn  die  Büchse  offen  ist,  und  daß  dann  in  wenigen  Tagen  die  Ober- 
fläche des  Eisens  direkt  bloßgelegt  wird. 

Unsere  diesbezüglichen  Zahlen  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle  VI  zusammen- 
gestellt, aus  der  ersichtlich  ist,  wie  beim  Saft  No.  5  das  Zinn  außerordentlich  stark 
zugenommen  hat»  was  darauf  zurückzuführen  ist,  daß  der  Saft  in  dünner  Schicht  über 
das  Innere  der  Büchse  ausgebreitet  war. 

Tabelle  VL 
Zinngehalt  von  Tomatensäften. 


Reaktion 

Wasser 

Gehalt  an  Zinn 

No. 

Sofort  nach  der  Offnnng 
der  BQchsen 

5  Tage  später 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

saner 

84  •/o 
88  , 

84  . 
82  , 

85  , 
85  , 

0,112  > 
0,110  , 
0,128  , 
0,121  . 
0,091  . 
0,093  , 

0,324  > 
0,169  . 

0  Zeitschr.  f.  Hygiene  1887,  2,  241. 

*)  Revue  intern,  des  falsif.  1887. 

')  Diese  Zeitschr.  1900,  2,  915. 

•)  Chem..Ztg.  1899,  28,  470-471. 

')  J.  de  Brevans,  Les  conserves  alimentaires,  S. 
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Die  folgende  Tabelle  VII  zeigt  ferner  Zinnbestimmuugen ,  welche  Professor 
PietroCorbetta^X  Direktor  unseres  Laboratoriums,  außerdem  an  Tomatensäften  und 
verschiedenen  anderen  Nahrungsmitteln  schon  früher  angestellt  hat. 

Tabelle  VII. 
Zinn-Gebalt  in  Konserven.    (Analysen  von  Prof.  Dr.  F.  Corbetta.) 


No. 


Bezeichnung  der  Konserven 


Reaktion 


Qehalt  an  Zinn 


Sofort  nach 

der  Offnaog  der 

Büchsen 


5  Tage  spfiter 


Tomatensaft  .     .    . 

9  ... 

■  ... 

»  •         •         • 

Hühnergelatine  .    . 
Schwämme  in  Essig 

Gurke  in  Essig  .    . 


neutral 
sauer 


0,244^0 
0,086  , 
0.205  , 
0,161  , 

0 
0,101  „ 
0,190  , 
0,039  , 


0,422% 
0,532  , 


0.405  , 


Man  ersieht  daraus,  wie  leicht  sich  das  Zinn  in  sauer  reagierenden  Konserren 
auflöst  und  wie  seine  Löslichkeit  in  offenen  Dosen  zunimmt  Es  ist  daher  ratsam, 
sofort  nach  dem  öffnen  der  Büchse  den  Inhalt  aus  derselben  zu  entfernen ;  andererseits 
ist  es  auch  vorteilhaft  die  innere  Fläche  der  Buchse  mit  einem  dünnen,  unschädlicben 
Lack  zu  überziehen,  um  so  die  Einwirkung  der  Konserve  auf  das  Büchsenmetall  zu 
vermeiden.     Dieses  Mittel  wird  auch  bereits  von  einigen  Firmen  verwendet 

Die  Methoden  der  einzelnen  Forscher  zur  Bestimmung  des  Zinnes  sind  sehr 
verschieden.  So  zerstören  Hilger  und  Leb  au  de®)  die  organische  Substanz  mit 
konzentrierter  Schwefelsäure  und  fällen  das  Zinn  elektrolytisch  aus.  —  Wirt  hie*) 
benutzt  bei  Fleischkonserven  konzentrierte  Schwefelsäure  oder  Salzsäure  und  Kalium- 
chlorat  Er  fällt  das  Zinn  nach  der  Zerstörung  der  organischen  Substanz  mit  Schwefel- 
wasserstoff, glüht  die  Schwefelverbindung  mit  Ammoniumnitrat  bis  zur  Gewichts- 
konstanz und  wägt  das  entstandene  Oxyd.  —  Girard')  wägt  100  g  der  Substanx 
in  eine  Platinschale  hinein,  gibt  30 — 40  ccm  Natriumkarbonatlösung  dazu,  trocknet 
dann  und  glüht  bis  zur  Dunkelrotglut.  Die  Asche  wird  mit  Wasser  und  so  viel 
Salzsäure  aufgenommen,  daß  sie  gerade  saure  Reaktion  gibt  und  dann  winl  das  Zinn 
mit  einem  langsamen  Schwefelwasserstoffstrom  ausgefällt  und,  wie  oben,  als  Oxyd 
gewogen.  Professor  Corbetta  verascht  die  Konserve  und  behandelt  die  Asche  mit 
Salpetersäure.  Die  gebildete  Metazinnsäure  wird  mit  Natron  im  Silbertiegel  geschmolien 
und  aus  der  mit  Salzsäure  angesäuerten  Lösung  das  Zinn  mit  Schwefelwasserstoff 
gefällt  und  wie  oben  als  Oxyd  gewogen. 


*)  Aus  „Pnbblicazione  del  venticinquesimo  anniversario  del  Politecnico  di  Milaoo*.  18S9. 
')  Beckurts,  Jahresbericht  über  die  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs- hikI 
Genußmittel  1899-1901. 

')  Girard,  Analyse  des  Matiäres  alimentaires,  Paris  1904,  722. 
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Wir  selbst  arbeiteten  nach  dem  Verfahren  von  Vandevelde,*),  das  ziemlich 
einfach  ist.  Man  trocknet  die  Substanz  bis  zur  Gewichtskonstanz  und  pulvert  sie 
dann  grob.  10  g  des  Pulvers  werden  darauf  in  einen  Erlen mey er- Kolben  ge- 
bracht, auf  dessen  Öffnung  ein  Trichter  gesetzt  wird,  dann  werden  50  ccm  Salpeter- 
säure (spez.  Grewicht  1,4)  zugegossen  und  schließlich  auf  einer  Asbestplatte  leicht 
erwärmt  Sobald  die  Reaktion  aufgehört  hat  und  sie  ist  um  so  heftiger,  je  feiner 
gepulvert  die  Substanz  ist,  werden  weitere  10  g  Substanz  und  noch  50  ccm  Salpeter- 
säure hinzugefügt  und  über  kleiner  Flamme  erwärmt.  Nach  12-stündigem  Stehen- 
lassen ist  gewöhnlich  die  ganze  Substanz  gelöst,  anderenfalls  setzt  man  noch  ein 
wenig  Säure  hinzu  und  glüht  bis  zur  Zerstörung  der  gesamten  organischen  Substanz. 
Der  Inhalt  des  Kolbens,  auf  dessen  Boden  sich  ein  Niederschlag  aus  Kieselsäure  und 
Metazinnsäure  abgelagert  hat,  wird  auf  dem  Wasserbade  in  einer  Porzellanschale  bis 
zur  Syrup-Dicke  eingedampft.  Man  nimmt  dann  mit  Wasser  auf,  bringt  den  Nieder- 
schlag auf  ein  Filter  von  bekanntem  Aschengehalt,  glüht  im  Platin tiegel  und  behandelt 
mit  Fluorammonium  oder  Flußsaure  zur  Entfernung  der  Kieselsäure.  Den  Rückstand 
wägt  man  als  Zinnoxyd.  Aus  unseren  Versuchen  ergab  sich,  daß  der  Rückstand 
nicht  die  gesamte  Metazinnsäure  enthält;  trotzdem  lieferte  dieses  Verfahren,  immer  in 
derselben  Weise  ausgeführt,  zum  Vergleich  für  die  verschiedenen  Säfte  durchaus  ge- 
eignete Ergebnisse. 

Untersachungen  an  Tomatenfrüchten. 

Unsere  erste  Aufgabe  war  die  Bestimmung  der  natürlich  vorkommenden  Salicyl- 
säure  in  den  Früchten,  die  wir,  wie  bereits  gesagt,  zuerst  in  ihren  Konserven  be- 
obachtet hatten.  Die  Menge  dieses  Körpers  ist,  wie  aus  Tabelle  VIII  ersichtlich  ist, 
ziemlich  gering  und  beläuft  sich  auf  Bruchteile  von  Milligrammen  für  1  kg  Saft. 
Das  angewendete  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Salicylsäure  haben  wir  schon  oben 
beschrieben;  wir  nahmen  Untersuchungen  vor  mit  in  der  Kälte  hergestelltem  Saft, 
mit  auf  dem  Wasserbade  konzentriertem  Saft  und  mit  auf  direktem  Feuer  gekochtem 
Saft  Der  Grund  zu  diesen  Untersuchungen  verschiedener  Säfte  liegt  darin,  daß  wir 
in  unserem  Laboratorium  bisweilen  größere  Mengen  Salicylsäure  bei  auf  direktem  Feuer 
gekochtem  Saft  fanden  als  in  den  bei  niedrigen  Temperaturen  konzentrierten  Säften; 
wir  dachten  daher,  daß  diese  Säure  sich  versteckt  in  Zellen  oder  besonderen  Bläschen 
eingeschlossen  vorfindet,  die  durch  die  Wärme  zerstört  werden,  oder  daß  sie  in  an- 
derer Form,  z.  B.  als  Ester  vorhanden  sei  und  erst  infolge  der  Erwärmung  gespalten 
werde.  Die  Untersuchungsergebnisse  haben  unsere  Annahme  nicht  bestätigt,  da  die 
Menge  der  nach  den  verschiedenen  Verfahren  gewonnenen  Salicylsäure  entweder  gleich 
oder  nur  sehr  wenig  verschieden  war. 

Der  extrahierte  Körper  gab  zwar  die  Reaktion  mit  Eisenchlorid  auf  Salicykäure, 
jedoch  ist  es  nicht  sicher,  daß  er  tatsächlich  aus  solcher  besteht.  Für  uns  genügt 
die  Feststellung,  daß  dieser  Körper  in  den  natürlichen  Früchten  vorkommt,  wodurch 
bei  der  Beurteilung  von  Verfälschungen  leicht  Anlaß  zu  Täuschungen  gegeben  werden 
kann.  Die  Salicylsäure  wurde  bekanntlich  schon  in  einer  Reihe  anderer  Früchte  bezw. 
deren  Produkten  gefunden,  z.  B.  in  Erdbeeren,  Himbeeren,  Aprikosen  u.  s  w. 
Fereira  da  Silva   fand    sie   in   gewissen   portugiesischen  Weinen  in  Mengen  von 


*)  Handelingen  van  het  Zesde  Vlaamsch  Natuur-  en   Geneeskundig  Congres,  Eortrijk 
28.  8ept  1902;  diese  Zeitschr.  1904,  7,  676. 


294 


G.  Formenti  u.  A.  Scipiotti,  Italienische  Tomatensftfte.  [d^Nm^^ V 


0,8 — 0,9  mg  auf  1  1.^)     In  dieser  Hinsicht  findet  sich  bereits  eine  reichhaltige  Lite- 
ratur vor^). 

Wir  müssen  hierbei  betonen,  daß  die  Hygieniker  allgemein  der 
Ansicht  sind,  daß  der  dauernde  Gebrauch  von  mit  Salicylsäure 
konservierten  Nahrungsmitteln  für  die  Gesundheit  von  Nachteil  ist 

Zur  Vervollständigung  unserer  Arbeit  haben  wir  auch  einige   quantitative  Ana- 

Tabdle 
Untersuchungen  tob 


Herkunft 

Qualität 
und  Form 

Reifezustand 

Zeit  der 
ünter- 
BuebiiDg 

No. 

Wasser 

•/o 

Stack- 
Stoff 

BOek- 
•teff- 

SsiK 
stau 
(HX 

1 
2 
3 
4 

5 
6 

7 
8 
9 

Lombardia 
Savona 
Ceriale 
Genova 

Lombai-dia 

Bologna 

Napoli 

Bologna 

Sicilia 

ordinäre  große 

ff            • 
kleine  runde 
große  runde 

mittlere  runde 

kleine  bimförmige  oder  runde 

bimförmige 

kleine  bimförmige  oder  runde 

reif 

» 

reif,  leicht 
gegoren 
halbreif 
reif 

« 

a 

halbreif 

24.  IX.  05 
30.  IX.  05 

7.  X.  05 
15.  X.  05 

20.  X.  05 
28.  X.  05 

8.  XI.  05 
14.  XL  05 
15.X1I.05 

94,05 
94,60 
94,74 
94,32 

94,27 
91,86 
94,22 

-     • 
1 

0,177 
0,183 

1,106 
1,143 

^)  7  Stunden  auf  dem  Wasserbade  konzentriert 


^)  7  Stunden  auf  dem  Wasser- 


Carlo  Montanari^)  von  der  Universität  Pisa  hat  eine  größere  Untersucbung 
über  den  roten  Farbstoff  der  Tomaten  angestellt.  Luigi  Battaglia^)  veroffoitr 
lichte  besondere  analytische  Untersuchungen  über  das  Ol  derTomatensameo, 
das  in  geringen  Mengen  auch  von  einer  italienischen  Firma  für  chemische  Produkte,  die 
reinen  Tomatenextrakt  darstellt,  gewonnen  wird. 

Die  Farbe  der  Tomatenfrüchte  besteht  aus  zwei  Farbstoffen,  einem  roten 
und  einem  gelben;  diese  besitzen  die  gleichen  Eigenschaften  wie  andere  pflanzlkbc 
Farbstoffe,  z.  B.  die  des  Safrans  und  der  Mohrrübe.  Bei  der  Behandlung  mit  koo- 
zentrierter  Schwefelsäure  geht  der  Farbstoff  in  Blau  über.  Der  Zucker  der  Tomateo 
besteht  aus  Fruktose. 

Von  den  Säuren  ist  es  noch  nicht  bestimmt,  ob  sie  aus  Citronen-  oder 
Weinsäure  bestehen;  gewöhnlich  nimmt  man  sie  als  Citronensäure  an. 


')  BulL  1901,  726-731. 

*)  Staz.  sperim.  agrar.  ItaL  1901,  S4,  378;  Chem.-Ztg.  1901,  25,  465;  diese  Zeitschrift 
1902,  5,  468,  488,  658;  Revue  intern,  des  falsificat.  1904, 17,  48;  Pharm.  CentralbL  1904,31,892; 
Annal.  chim.  analyt.  1901,  6,  327. 

')  Annali  R.  ünivers.  di  Pisa  1904-1905,  Heft  20. 

*)  Annuario  Societä  Chimica  di  Milano  1901,  127—133. 
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lysen  verschiedener  Sorten  von  Tomatenfrüchten  (Solanum  Ljcopersicum  L)  aus  den 
verschiedensten  Gegenden  Italiens  und  aus  verschiedenen  Zeitperioden  (von  Mitte 
September  bis  Mitte  Dezember)  ausgeführt.  Derartige  Untersuchungen  wurden  bereits 
von  anderen  Chemikern  gemacht,  von  denen  wir  nur  nennen  wollen;  N.  Passerini*); 
Briosiund  Gigli*);  Palmeri")  und  endlich  W.  Stüber*);  alle  diese  haben  die 
chemische  Zusammensetzung  der  Tomatenfrüchte  studiert 
Unsere  Uutersuchnngsergebnisse  waren  folgende: 


vin. 

Tomaten  frfl  cht  en. 


ganzen  ?rucht 

Beatandteile  Ues  durohgeaiebten  Tomatensaftea 

äalicylaäura 

stick- 

konzeutr.  Saft 

Chlor- 

atoflf- 

Freie 
Slure 

Chlor- 

Natür- 

aof dem 

Ober 

Aaehe 

natrium 

(NaCl) 

Waaaer 

Stiek- 
atoff 

Sob- 
atanz 

(N  X 
«,25) 

Kohlen- 
hydrate 

(=0i- 
tronan- 

Boh- 
faaer 

Aaeho 

natrium 
(NaCI) 

licher 
Saft 

Waaaer- 

bade 
konzen- 

freier 
Flamme 
konzen- 

a&are) 

triert«) 

triert«) 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

mg  in  1  kg 

1 

96,10  1    - 

^ 

— . 

_„ 

___ 

0,53 

0,061 

0,25 

0,8 

0,45 

.  0,58       - 

96,00  !  0,099    0,618  '    - 

— 

— 

0,55 

0,080 

0,18 

0,3 

0,40 

0,59       - 

96,28  ,  0,126 

0,787  ^  0,900  ,  0,578 

0,128 

0,57 

0,047 

0,25 

0,2 

0.35 

'  0,64  .    — 

95,95 

0,108 

0,675  1     - 

— 

— 

0,61 

0,099 

0 

0 

0 

0,55 

0,049 

95,91 

0,155 

0,968  1    —    1  0,865 



0,49 

— 

0,15 

— 

0,25 

— 

— 

94,47    0,115 

0,718 

1,870    0,885 

0,210 

— 

— 

0 

0 

0 

0,64       - 

95,77       - 

— 

-    10,198 

— 

0,55 

— 

0 

0 

0 

—        — 

— 

— 

— 



— 

— 

— 

— 

0 

0 

0 

— 

— 

- 

— 

— 

— 

— 

~ 

— 

0 

0 

l 

0 

bade  und  3  Standen  fiber  kleiner  Flamme  konzentriert. 


Stickstoff    kommt    in   Form    von    A  Ibuminoiden,    Amiden    und    von 
Ammoniak  vor. 

Bei  der  quantitativen  Untersuchung  des  auf  dem  Siebe  verbliebenen,  getrockneten 
Rückstandes,  der  aus  Samen  und  Schalen  bestand,  ergab  sich  folgendes: 

Tomaten  No.  3  No.  5  No.  6 

Rohfaser  16,880/o  12,350/o  12,650/o 

Stickstoff  3,66^/0  3,750/0  3,02«/o 

Der  Stickstoff  wurde  auch  in  den  Samen  gesondert  bestimmt,  nachdem  diese 
gewaschen  und  getrocknet  waren;  es  ergab  sich  an  Stickstoff  in  den  Samen  von 
Tomaten  No.  6:  5,26®/o;  No.  6:  4,70^/0;  und  No.  7:  5,140/o.  Hiernach  ist  es 
kkr,  daß  die  Rückstände  wegen  ihres  hohen  Stickstoff gehaltes  sehr  vorteilhaft  zur 
Fütterung  von  Tieren  oder  auch  als  Düngemittel  verwendet  werden  können. 
Mailand,  4.  Juli  1906. 


»)  Bolletino  d'Agricoltura ,   Firenze  1889,  1,  Heft  8;   Stazione  sperira.  agrar.  Ital.  1890, 
a,  545-572. 

»)  Chem.-Ztg.  1891,  15,  205. 

')  Annnario  R.  Scuola  Super,  d'agricolt.  di  Poi-tici. 

*}  Diese  Zeitschr.  1906,  11,  578—581. 
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Mehle  und  Backwaren. 

R«  Harcourt:  Vergleich  verschiedener  Weizensorten  der  Jahre 
1903  und  1904.  (Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  66—73.)  —  Die  Unter- 
suchungen des  Verf.'s  an  mehreren  Weizensorten  der  genannten  beiden  Jahrgänge  er- 
gaben, daß  die  chemischen,  die  Mahl-  und  die  Backproben  zwischen  den  verschiedenen 
Sorten  keine  erheblichen  Differenzen  erkennen  lassen.  In  bezug  auf  Ausbeute  an 
Mehl  und  Farbe  des  Brotes  sind  allerdings  die  minderen  Sorten  geringerwertig,  wah- 
rend im  Hinblick  auf  die  durch  die  Analyse  ermittelte  Zusammensetzung  und  auf 
die  Ausbeute  an  Brot  wenig  oder  keine  Unterschiede  bestehen.  Das  gegenwärtig  ein- 
geführte System  der  Bewertung  der  verschiedenen  Mehlsorten  ist  durchaus  nicht  ge- 
rechtfertigt, und  es  kann  dabei  sehr  leicht  vorkommen,  daß  manche  derselben  weit 
unter  ihrem  wirklichen  Werte  bezahlt  werden.  O.  A,  Nevfeld, 

H.  Schlegel:  Bestimmung  von  Talkum  auf  Graupen.  (Bericht  der 
städtischen  Untersuchungsanstalt  Nürnberg  1905,  31.)  —  Die  Umkleidung  von 
Graupen  u.  dergl.  mit  Talk  läßt  sich  am  einfachsten  durch  Absieben  des  mehligen 
Teiles,  Bestimmung  der  Asche  darin  und  Ermittelung  der  Zusammensetzung  des 
in  Salzsäure  unlöslichen  Teiles  dieser  Asche  feststellen.  Ober  die  Menge  des  vor- 
handenen Talkes  gibt  der  in  Salzsäure  unlösliche  Teil  der  eigentlichen  Asche  Aufschloß. 
Eine  ungetalkte  Graupe  enthielt:  Asche  1,02,  davon  in  Salzsäure  unlöslich  0,09 ®/o; 
das  abgesiebte  Mehl  enthielt:  Asche  9,3,  darin  Kieselsäure  3,9,  Magnesiumozyd  1,5, 
Calciumoxyd  2,8  ^/o.  Eine  getalkte  Graupe  enthielt:  Asche  1,53,  davon  in  Salzsäure 
unlöslich  0,63 ^/o;  das  abgesiebte  Mehl  enthielt:  Asche  50,7,  darin  Kieselsäure  28,1, 
Magnesiumoxyd  17,  Calciumoxyd  3**/o.  C.Mai 

Harry  Snyder;  Die  Prüfung  von  Weizenmehl  für  Handelszwecke. 
(Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  1068—1074.)  —  Alle  die  vielen  Versuche  zur 
Bestimmung  des  Handelswertes  von  Mehl  auf  chemischem  oder  physikalischem  Wege 
haben  bei  der  komplizierten  Zusammensetzung  des  Weizenkornes  bisher  noch  zu  keinem 
befriedigenden  Ergebnisse  geführt.  Zwei  Mehlproben  von  gleichem  Gehalt  an  Eiweiß- 
stoffen  haben  sehr  oft  einen  ganz  ungleichen  Backwert,  und  dieser  ist  bei  Proben  mit 
niedrigerem  Proteingehalt  oft  höher  als  bei  solchen  mit  hohem.  Die  besten  Anhidtd- 
punkte  für  die  Beurteilung  eines  Mehles  gibt  die  Bestimmung  der  Feuchtigkeit,  der 
Asche,  des  Gesamtstickstoffes,  des  Gliadin-Stickstoffes,  der  Korngröße,  der  Absorp- 
tionsfähigkeit und  der  Farbe.  Die  Bestimmung  der  Asche  ist  wertvoll  zur  Feststellung 
des  Handelswertes  eines  Mehlea.  Die  Bestimmung  der  Feuchtigkeit  ist  nützlich  für 
die  Beurteilung  der  Haltbarkeit  eines  Mehles,  da  ein  übermässiger  Feuchtigkeitsgehalt, 
über  13%,  die  Eni  Wickelung  von  Gärungsvorgängen  fördert.  Mehle,  die  ach  am 
besten  zur  Brotherstellung  eignen,  enthalten  11,5 — 13®/o  Eiweißstoffe  (Stickstoff  X  ß»^^)- 
Indessen  gewährt  der  Stickstoffgehalt  nur  im  allgemeinen  einen  Maßstab  zur  Beurteilung 
der  Mehle.  Ein  Eiweißgehalt  unter  11,5  weist  auf  einen  Mangel  an  Gluten  hin, 
dessen  Folge  eine  geringe  Absorptionsfähigkeit  des  Mehles,  ein  ungenügendes  „Auf 
gehen*'  des  Teiges  und  eine  mindere  Beschaffenheit  des  Brotes  sind.  Mehle  mh 
mehr  als  12,5  oder  13  ^/o  Eiweißstoffen  besitzen  in  der  Regel  keine  hervorragenden 
Eigenschaften,  da  ein  übermäßiger  Gehalt  an  Gluten  für  die  Brotbereitung  nicht 
günstig  zu  sein  scheint.  Von  größerem  Einfluß  hierauf  ist  die  Zusammensetzung  der 
Eiweißstoffe,  insbesondere  das  Verhältnis  von  Gliadin  und  Glutenin  zueinander. 
Die  Bestimmung  des  Gliadins  hat  sich  als  besonders  wertvoll  für  die  Erklärung  ab- 
normer Eigenschaften  von  Mehlen  erwiesen;  Verf.  legt  ihr  größeres  Gewicht  bei,  als 
der  Feststeilung  des  Gliadin -Glutenin -Verhältnisses.  Mehle  geringerer  Qualität  ent- 
halten weniger  Gliadin  als  die   besseren.     Verf.  fand,   daß  jede  kleine  Zunahme  des 
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Sauregrades  den  Gehalt  eines  Mehles  an  Gliadin  beeinflußt  Das  aus  verschiedenen 
Mehlsorten  dargestellte  Gliadin  besaß  keine  einheitliche  Zusammensetzung;  so  zeigte 
der  Stickstoffgehalt  Schwankungen  von  mehr  als  l®/o.  Der  Versuch  den  Wert  ver- 
schiedener Mehle  für  die  Brotbereituug  nach  ihrem  Gehalt  an  Gesamtstickstoff  zu 
kla^ifizieren  ist  erfolglos,  da  zwei  Mehle  mit  demselben  Stickstoffgehalt  in  dieser 
Hinsicht  von  ganz  verschiedener  Güte  sein  können.  £ä  ist  überhaupt  noch  wenig 
erforscht^  welche  Faktoren  den  Grad  der  Backfähigkeit  eines  Mehles  bedingen.  Diese 
wird  u.  a.  von  gewissen  Gärungsvorgangen  abhängen,  welche  durch  Enzyme  im  Weizen- 
kom  bei  der  Aufbewahrung  erregt  werden.  Auch  der  Gehalt  an  Säure  und  der 
Hjdratationsgrad  der  Proteine  spielen  hier  eine  Rolle.  Im  Handel  wird  auch  die  Farbe 
der  Mehle  zu  ihrer  Beurteilung  herangezogen ;  denn  dunkle  Mehle  eignen  sich  weniger 
gut  zur  Brotbereitung.  Die  Ursache  ist  der  weitverbreitete  Gebrauch,  die  Mehle  durch 
künstliche  Mittel  zu  bleichen,  und  hierzu  werden  meist  bessere  Mehlsorten  genommen. 
Übermäßiges  Bleichen  hat  indessen  eine  Oxydation  der  Proteine  und  dadurch  eine 
Verminderung  der  Backfähigkeit  des  Mehles  zur  Folge.  Auf  keinen  Fall  ist  es  mög- 
lich, ein  Mehl  geringerer  Qualität  durch  Bleichen  zu  verbessern.  Die  Farbe  des 
Mehles  bietet  daher  keinen  zuverlässigen  Anhaltspunkt.  Auch  die  chemischen  Ünter- 
fiuchungsmethoden  gaben  allein  keinen  sicheren  Aufschluß  über  den  Wert  eines  Mehles 
für  die  Brotbereitung;  hierüber  entscheidet  zuverlässig  nur  der  Backversuch.  Zum 
Vergleiche  nehme  man  dabei  nur  Mehl  von  bekannten  Eigenschaften.  In  Betracht 
zu  ziehen  sind  die  Größe,  Struktur  und  sonstige  Beschaffenheit  des  aus  einer  be- 
stimmten Mehlmenge  hergestellten  Brotlaibes.  C.  A.  Neufeld, 

F.  A.  Norton:    Rohgluten.     (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,   28,  8—25.) 

—  Rohgluten  besteht  zu  etwa  75  ^/o  aus  wirklichem  Gluten  —  Gliadin  und  Glutenin 

—  neben  einem  geringen  Gehalt  an  N ich t-Glutenei weiß,  Mineralstoffen,  Fett,  Stärke, 
Faser  und  anderen  Nichteiweißstoffen.  Das  Verhältnis  des  Gehaltes  an  Rohgluten 
zum  Gesamtprotein  (N  X  5»7)  wechselt  mit  dem  Charakter  des  Mehles.  Der  Gehalt 
an  Rohgluten  ist  größer  als  der  Gesamtproteingehalt  bei  den  geringeren  Mehlsorten, 
ungefähr  diesem  gleich  bei  den  sog.  Patentmehlen  und  kleiner  als  dieser  bei  Weizeu- 
grütze.  Rohgluten  ist  eine  Bezeichnung  für  ein  Gemisch  von  wirklichem  Gluten  mit 
anderen  Stoffen,  die  weder  Gluten  noch  Proteinsubstanzen  enthalten.  Das  Verhältnis 
des  Gehaltes  an  Rohgluten  zu  dem  Gesamtproteingehalt  kann  daher  durch  die  ver- 
schiedenartige Zusammensetzung  der  Mehle  in  bezug  auf  ihren  Gehalt  an  Stickstoff- 
verbindungen  und  Nichtproteinen  erklärt  werden.  Rohgluten  ist  eine  sehr  ungenaue 
Bezeichnung  für  den  Glutengehalt  eines  Weizenmehles,  und  seine  Bestimmung  hat  für 
die  Bewertung  der  Mehle  nur  einen  geringen  Wert.  Die  Feststellung  des  Verhält- 
nisses von  Gliadin  zum  Gesamtprotein  (N  X  ^>V  ^lurch  Bestimmung  des  Gesamtstick- 
stoffes und  des  Gliadinstickstoffes  scheint  zurzeit  die  beste  und  einfachste  Methode 
zur  Ermittelung  des  Glutengehaltes  und  zur  Beurteilung  seines  Wertes  für  Weizen 
und  Weizenmehle  zu  sein.  C.  A.  Neufeld, 

Lindet  und  Ammann:  Einfluß  der  Elemente  des  Seh warzmehles 
auf  die  Extraktion  des  Gluten  und  auf  die  Brotbereitung.  (Compt. 
rend.  1905,  141,  56 — 58.)  —  Die  Extraktion  des  Gluten  (für  die  Bestimmung)  ist 
um  so  schwieriger,  je  weniger  weiß  das  Mehl  ist  und  wird  unmöglich  in  gewissen 
Schwarzmehlen.  Die  Ursache  liegt  in  dem  Gehalt  an  Glutenin  und  dem  hohen 
Sauregehalt  der  geringwertigen  Mehle.  Ferner  haben  die  Verf.  in  Schwarzmehlen 
einen  schleimigen  Körper  gefunden,  der  großenteils  Aniylan  zu  sein  scheint  und  wie 
Versuche  zeigten,  das  Zusammenballen  der  Gluten teilchen  verhindert.  Aus  Schwarz- 
mehl, das  durch  Wasser  von  Säure  und  dem  Schleim  befreit  ist,  läßt  sich  jedoch 
auch  kein  Gluten  erhalten,  weil  außerdem  die  vorhandenen  Celluloseteilchen  die  Agglu- 
tination stören.  Dieselben  Umstände  erschweren  auch  das  Aufgehen  des  Teiges  aus 
Schwarzmehlen.  G.  Sonntag, 
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Fr.  Wiedmann:  Mehl  mit  Methylviolett  (Bericht  der  städiischen  Unler* 
fiuchungsanstalt  Regensburg  lyOo.)  —  Eine  Probe  Mehl  und  das  daraus  hergestellte 
Brot  enthielten  Methylvioletts,  das  im  Brot  in  Form  violetter  Pünktchen  auftrat  uod 
auch  im  Mehl  nach  dem  Befeuchten  deutlich  sichtbar  wurde.  Vermutlich  gelangte 
der  Farbstoff,  vielleicht  in  Form  einer  abgebrochenen  Tintenstiftspitze  erst  m  d« 
Getreide  und  nach  dem  Vermählen  ins  Mehl.  C.  Mn. 

G.  Possetto:  Abänderung  des  Verfahrens  zur  Extraktion  toq 
Farbstoffen  aus  Teigwaren.  (Giorn.  Farm.  Chim.  1905,  54,  200—202).— 
Verf.  hat  bereits  früher  ein  Verfahren  zum  Nachweis  von  Farbstoffen  in  Teigwaren 
(vergl.  Giorn.  Farm.  Chim.  1891)  angegeben,  empfiehlt  aber  jetzt  die  folgende  Aiheits- 
weise,  die  schneller  auszuführen  und  genauer  ist:  Man  erhitzt  in  einer  Schale  toii 
500  ccm  Inhalt  300  ccm  Wasser  zum  Kochen,  fügt  zur  siedenden  Flüssigkeit  5  ccm 
Ammoniak  und  50  ccm  Alkohol  und  sodann  sogleich  80 — 100  g  des  Teiges  unter  Röhren 
hinzu.  Nach  etwa  5  Minuten  hört  man  mit  dem  Kochen  auf,  gießt  mit  einer  Pipette 
20  ccm  kaltes  Wasser  hinein  und  dekantiert  die  gefärbte  Flüssigkeit  in  eine  aode» 
gleich  große  Schale.  In  dieser  erwärmt  man  die  fast  klare,  gelbe,  etwas  angesaaerte 
Lösung  mit  einer  kleinen  Strähne  weißer  Wolle  allmählich  zum  Sieden.  Die  Farbe 
fixiert  sich  sogleich  auf  der  Wolle,  die  aus  dem  Bade  genommen,  mit  Wasser  ge- 
waschen und  dann  mit  einigen  ccm  ammoniakalischem  Wasser  zum  Kochen  erhitzt 
wird.  Man  erhält  so  in  den  wenigen  ccm  Losung  den  ganzen  in  der  betreffenden 
Probe  enthaltenen  Farbstoff,  den  man  dann  mit  Leichtigkeit  identifizieren  kann. 

W.  Botiu 

P.  Fauvel:  Über  den  Nährwert  verschiedener  Brotarten.  (Compt. 
rend.  1905,  140,  1424 — 1427.)  —  Auf  Grund  der  an  sich  selbst  bei  vegetarischer 
Nahrung  angestellten  Stoffwechselversuche  kommt  Verf.  zu  dem  Schluß,  daß  Gan^ 
brot  (Kneipp-  Brot)  keine  Vorzüge  vor  dem  Kommißbrot  besitzt,  daß  letzteres  da- 
gegen dem  Weißbrot  überlegen  ist.  G.  Swmiay. 

Franz  Fuhrmann:  Über  die  Erreger  des  Fadenziehens  beim  Brote. 
(Centralbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1905,  15,  385—399  und  538—644.)  —  Verf.  h»t 
in  fadenziehendem  Brot  eine  von  den  bisher  beschriebenen  Arten  anscheinend  ver- 
schiedene Bakterienart  gefunden,  die  er  Bacterium  panis  nennt.  Die  Arbeit  briDgi 
Angaben  über  das  Wachstum  der  Bakterie  auf  verschiedenen  Nährböden,  über  Firb- 
barkeit.  Schwärm fähigkeit^  Verhalten  gegen  Wärme  und  Sauerstoff.  Weder  die  Bakterie 
noch  ihre  Stoff  Wechselerzeugnisse  wirken  schädigend  auf  Tiere.  Mitteilungen  über  die 
Biochemie  des  Pilzes  sollen  folgen.  A.  SpieckcrwunuL 

L.  Nowakowski:  Über  Zuckerzwiebäcke.  (Deutsch.  Zuckerind.  19Ck% 
3(\  641 — 646.)  —  Nach  dem  N  ata  n  so n 'sehen  Verfahren  werden  Zuckerzwiebäcke 
einfach  in  der  Weise  hergestellt,  daß  man  Mehl  mit  20,  30  bis  40  %  gelbem  Zocker 
mischt,  die  nötige  Menge  Hefe  und  Wasser  zufügt  und  backt  Um  die  hierbei  vor 
sich  gehenden  Veränderungen  festzustellen,  hat  Verf.  mehrere  Mehl-Zucker-Mischun^ 
hergestellt  und  diese  vor  und  nach  dem  Backen  analysiert.  Aus  den  erhaltenen  Zahlen 
ergibt  sich,  daß  die  Menge  des  Eiweißes  (nach  Stutzer)  nach  dem  Backen  unver- 
ändert geblieben  war.  Die  Menge  des  Fettes  (Ätherextrakt)  hatte  sich  vermindert, 
war  aber  im  Verhältnis  zu  der  zugesetzten  Zuckermenge  größer  geworden ;  bei  der 
3070 -igen  Mischung  hatte  sie  sich  um  0,23%,  bei  der  40%  um  0,43 %  vergrößert 
Dieses  Verhalten  wird  in  der  Weise  erklärt,  daß  ein  Teil  des  Zuckers  unter  dem  Ein- 
fluß von  Hefe  in  Fett  übergegangen  ist.  Die  Menge  der  wasserlöslichen  Stoffe  vwi 
Roggenmehl  ohne  Zuckerzusatz  zeigte  sich  nach  dem  Backen  um  ll,55®/o  veimehrt 
Unter  Zugrundelegung  dieser  Zahl  erhält  man  bei  der  10-,  20-,  25-,  30-,  40®/o-igpn 
Mischung  eine  Vergrößerung  um  1 7,94^/0,  19,80^/0,  23,90%,  26,89  Vo,  und  34,99^; 
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die  Menge  der  Extraktstoffe  hat  sich  also  im  Verhältnis  zum  Gehalt  an  Zucker  er- 
höht Die  Bestimmungen  des  Zuckers  ergaben,  daß  beim  Backen  etwa  50®/o  Zucker 
iDvertiert  werden.  Die  Zugabe  von  gelbem  Zucker  ist  ohne  Nachteil  für  den  Geschmack ; 
die  scharfe  Süßigkeit  und  der  Geruch  des  gelben  Zuckers  verschwinden  in  fertigen 
Zwiebäcken  vollständig.  Die  Wert-Berechnungen  ergaben,  daß  die  Zwiebäcke  wegen 
ihres  geringen  Feuchtigkeitsgehaltes  bezüglich  des  Kohlenhydratgehaltes  billiger  sind  als 
Brot;  femer  sind  sie  selbst  in  feuchter  Luft  sehr  haltbar.  Der  Zucker  in  den  Zwie- 
bäcken ist  als  denaturiert  zu  betrachten.  Q.  Sonntag, 

A.  Wingler:  Back  mittel.  (Jahresbericht  der  Lebensmittel-Untersuchungs- 
Anstalt  Konstanz  1905.)  —  Maltose,  Maizena  und  Maltin  waren  gepulverte 
HaJze  mit  14 — 16^0  löslichen  Kohlenhydraten,  Diamalt  und  Protomalt  einge- 
dickte,   wässerige  Grünmalzauszüge  mit  66—68%  löslichen  Kohlenhydraten. 

0.  Mai, 

F.  T. Shntt:  Der  Einfluß  von  Rost  auf  Stroh  und  Korn  des  Weizens.  (Joum. 
Americ.  Chem.  Soc.  1905,  27,  366—369;  Chem.  CetnrbL  1905,  I,  1608—1604.) 

H.  Hanow:  Über  Fortschritte  in  der  Stftrkefabrikation.  (Chem.-Ztg.  1905, 
»,881-884) 

Patente. 

Dr.  Otto  Zimmermann  in  Lndwigshafen  a.  Rh.  nnd  C.  H.  Buchenan  in  Düsseldorf- 
Beisholz.  Verfahren  zum  Bleichen  und  Sterilisieren  von  Getreide  und  dessen 
Schftlprodukten.  D.R.P.  167164  vom  26.  Februar  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  491.)  —  Das 
bekannte  Verfahren,  Getreide  und  dessen  Schftlprodukte  mittels  Schwefliger  Sfture  oder  deren 
Salze  zu  bleichen,  besitzt  besonders  bei  seiner  Anwendung  auf  die  für  den  Konsum  wichtigsten 
Getreidearten,  n&mlich  Weizen  und  Roggen,  den  Übelstand,  daß  das  aus  so  behandeltem  Ge- 
treide hergestellte  Mehl  seine  Backfähigkoit  vollständig  eingebOßt  hat,  was  der  nachteiligen 
Wirkung  der  Schwefligen  Säure  auf  den  eigentlichen  Träger  der  Backfähigkeit,  den  im  Getreide 
enthaltenen  Kleber,  zuzuschreiben  ist.  Dieser  Übelstand  wird  gemäß  dem  vorliegenden  Ver- 
fahren dadurch  vermieden,  daß  man  ein  beliebiges  Salz  der  Hydroschwefligen  Säure,  z.  B. 
Natriumhvdrosulfit  (Na«  S«  O4  bezw.  Na  H  S«  0«),  zur  Anwendung  bringt,  welches  je  nach  Quali- 
tät und  Farbe  des  zu  behandelnden  Getreides  in  nur  1-  bis  3-prozentiger  Lösung  benutzt  werden 
kann.  Diese  BleichfiflssifEkeit  wird  unter  Benutzung  der  bekannten  Vorrichtungen  oder  auf  sonst 
«^eignete  Weise  zum  Waschen  des  Getreides  verwendet.  Eine  Einwirkung  von  wenigen 
Minuten  genfigt;  auch  ist  es  ausreichend,  wenn  das  Getreide  kräftig  mit  der  Bleichflüssigkeit 
genelzt  und  einige  Stunden  im  Trockensilo  der  Nachwirkung  derselben  ausgesetzt  wird. 

Charles  Antoine  Hendebert  in  Nanterre,  Seine,  Frankr.:  Verfahren  zur  Berste  1- 
lang  eines  im  wesentlichen  kohlenhydratfreien  Brotes.  D.R.P.  167697  vom 
7.  Januar  1903.  (Patentbl.  1906,  27,  595.)  —  Nach  der  Patentschrift  156797  wird  ein  leicht 
verdauliches,  an  Nährstoffen  reiches  Gebäck  aus  glutenreichem  Mehl,  (43,5  ^/o  feuchtes  Glutcn) 
dadurch  erhalten,  daß  man  zunächst  einen  Teig  aus  diesem  Mehl,  Hefe  und  Wasser  herstellt, 
diesen  eine  gewisse  Zeit  gären  läßt  und  ihn  dann  nach  Zusatz  eines  Gemenges  aus  demselben 
Mehl,  Salz  und  Kasein  und  nach  erneutem  Gären  bäckt.  —  Dieses  Verfahren  wird  nun  dahin 
verbessert,  daß  man  aus  fast  reinem,  etwa  96^/o-igem  Gluten  und  Eiweiß  bezw.  Kasein  mittels 
Hefe  einen  Teig  herstellt,  diesen  in  Formen  bringt,  backt  und  das  erhaltene  Produkt  nach  dem 
Backen  trocknet.  —  Durch  Einverleibung  von  Kasein  wird  nämlich  das  an  sich  nicht  back- 
fi&hige  Gluten  backfähig  gemacht  und  ergibt  ein  besonders  für  Zuckerkranke  geeignetes,  nahr- 
haft^ nnd  leicht  verdauliches,  sowie  schmackhaftes  Produkt. 

Rademann*»  Nährmittelfabrik  m.  b.  H.  in  Frankfurt  a.  M.:  Verfahren  zur  Her- 
stellung eines  längereZeit  frisch  bleibenden  cellulosereichenBrotes.  D.K.P* 
167244  vom  13.  Juli  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  457.)  —  Das  Verfahren  betrifft  die  Herstellung 
eines  längere  Zeit  frisch  bleibenden,  cellulosereichen  Brotes  aus  einem  Gemisch  von  Weizen- 
schrot, Salz,  Hefe  und  Cellulose.  Die  Neuerung  besteht  darin,  daß  man  die  zur  Herrichtung 
•des  Teiges  benutzte  Hefe  mit  Hilfe  eines  wässerigen,  geklärten  Auszuges  von  Johannisbrot  auf- 
löst. Zwecks  Herstellung  des  letzteren  wird  das  Johannisbrot  nach  Entfernung  der  Innen- 
kerne  fein  gemahlen  und  von  dem  Mehl  60  bis  65  g  ungefähr  ^ «  Stunde  mit  2 '/«  Liter  Wasser 
gekocht.  Hierauf  läßt  man  noch  einige  Zeit  ziehen,  abkühlen  und  absitzen  und  gießt  dann 
den  geklärten  Auszug  ab.  —  Außer  einer  längeren  Frischerhaltung  des  Brotes  wird  durch 
dieses  Verfahren  auch  noch  eine  Geschmacksverbesserung  desselben  erzielt. 
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Gerson  und  Sachse  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  festei 
Pflanzenschleimes.  D.R.P.  167  275  vom  14.  Februar  1903.  (Patentbl.  1906,  27,  570.)  - 
Zur  Herstellung  neutralen  Pflanzenschleims  aus  Stärke  in  fester  Form  mazeriert  man  Sttrice 
und  stärkehaltige  Materialien  in  einprozentiger  Natronlauge  und  behandelt  sie  so  lange  mit 
Oxydationsmitteln,  bis  die  Masse  nach  vorheriger  Neutralisation  der  Lauge  durch  Säure  aad 
Auswaschen  des  Oxydationsmittels,  in  kochendem  Wasser  sowie  in  kalter  Lauge  löslich  ft- 
worden  ist.  —  Der  Pflanzenschleim  in  trockener  Form  besitzt  das  Aussehen  von  Naturstiti», 
hat  nur  18-20°;0  Wassergehalt  und  gibt  schon,  im  Verhältnis  von  5  zu  100  in  Wasser  ods 
zweiprozentiger  Lauge  gelöst,  eine  dicke  sehr  schleimige  Flüssigkeit,  welche  neutral  ud 
aschefrei  ist.  A,  Oäkv, 

Obst,  Beerenfrttchte  und  Fruchtsäfte. 

W.  D,  Bigelow  und  H.  C.  Gore:  Studie  über  Apf  elmark.  (Joiim.  Aroer. 
Chem.  Soc.  1906,  28,  200—207.)  —  Das  Apfelmark,  der  unlösliche  Teil  des  Apfel- 
fleisches,  besteht  fast  ganz  aus  parenchymatischem  Gewebe,  neben  geringen  Mengoi 
verholzter  Gefäßbündel  und  wenig  Eiweißsubstanz.  Etwa  40  ^/o  des  Apfebnazifö 
sind  in  siedendem  Wasser  löslich.  Das  so  erhaltene  Extrakt  besteht  aus  einem  Kohke- 
hydratkomplex,  einem  Galaktoaraban.  Die  Kohlenhydratkomplexe,  welche  man  duiti 
Alkoholfällung  aus  Apfelmost  und  aus  Apfelweinen  zweiter  Pressung  erhält,  zeigen, 
auf  den  Pentosangehalt  bezogen,  einen  höheren  Gehalt  an  Gralaktan  als  die  Hdß- 
Wasserextrakte  des  Apfelmarkes.  Durch  Behandlung  mit  heißem  Wasser  wird  die 
Ausbeute  an  Rohfaser  und  Zellulose  herabgemindert,  dagegen  beide  in  größerer  Rein- 
heit erhalten.  C.  A,  NeafeH 

Utz:  Über  Limonadenessenzen.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12, 
12 — 13.)  —  Verf.  teilt  vier  Analysen  von  Limonadenessenzen  mit: 

Himbeeressenz  Citronenessenz 

A                     B  A                      Ö~ 

Spezifisches  r  der  Essenz 1,01698              1,0182  1,01192             0,9786 

Gewicht    [  des  Destillates     ....       0,9778               0,9841  0,97103             0,9992 

g  in  100  ccm: 

Alkohol 14,55  19,40  19,91  27,84 

Extrakt 10,11  11,604  18,541  9,736 

Mineralstoffe 0,0646               0,174  0,081789  0,119 

Gesaratsäure  (=  Weinsäure)    ....       8,029  11,56  15,57  9,38 

Polarisation  im  100  mm-Rohr  ....          ±0                    ±0  ±0  ±0 

Zucker 0                      0  0  0 

Teerfarbstoffe vorband  ?n 

Schaumerzeugende  Mittel  (Saponin)      •  „^,Sbar     ^^'^^^^^^       nacÄbar    "^^^^ 

P.  Buttcnbcrs. 

R.  Kunz:  Über  den  qualitativen  Nachweis  der  Äpfelsaure  in 
Fruchtsäften.  (Zeitschr.  österr.  Apoth.-Vereins  1905,  43,  749—751.)  —  Entgegen 
der  Angabe  von  E.  Spaeth  (Z.  1901,  4,  929),  daß  die  in  den  Himbeeren  vor- 
handenen Säuren  vorwiegend  aus  Äpfelsäure  bestehen,  während  Citronensäure  nur  in 
geringen  Mengen  vorhanden  ist,  ist  es  Verf.  nie  gelungen,  Äpfelsäurs  in  Himber- 
säften  nachzuweisen,  dagegen  fand  er  Citronensäure  in  reichlicher  Menge  und  isolierte 
sie  in  Form  ihres  Kalksalzes  (Z.  1899,  2,  692).  Für  den  Nachweis  der  Äpfelsäu« 
wurde  ihre  Überführbarkeit  in  Fumiu^äure  durch  Natronhydrat  bei^  120 — 130*  (^ 
1903,  6,  728)  benutzt.  Bei  Versuchen  gelang  der  Nachweis  der  Äpfelsäure,  wenn 
dem  Himbeersuccus  0,1  ®/o  Äpfelsäure  vorher  zugefügt  war;  ohne  diesen  Zosäü 
konnte  selbst  in  250  ccm  Himbeersuccus  keine  Äpfelsäure  nachgewiesen  wenfen. 
Verf.  vermißt  die  Mitteilung    der  Methode,   nach    der  E.  Spaeth  die  Prüfung  ^ 
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Himbeersaftes  auf  Äpfelsäure,  Weinsäure  und  Citronensäure  vorgenommen  hat,  und 
kritisiert  ferner  dessen  Angabe,  eine  genaue  Trennung  und  sichere  Lösung  der  ein- 
seinen Säuren  sei  nicht  gut  möglich  und  nicht  von  besonderem  Werte,  zumal  wenn 
die  Vorprüfung  die  Anwesenheit  von  Weinsäure  und  Citronensäure  nicht  ergeben 
habe.  Nach  des  Verf's.  Versuchen  ist  gerade  die  Citronensäure  in  großen  Mengen 
(bis  1,5  ®/o  und  darüber)  vorhanden.  Jeder  Himbersaft  aber,  in  dem  sich  Weinsäure 
sicher  nachweisen  läßt,  müßte  beanstandet  werden.  Im  Hinblick  auf  diese  Feststellungen 
wird  empfohlen,  die  Gesamtsaure  in  den  Himbeersäften  nicht  wie  bisher  üblich  war, 
als  Äpfelsäure,  sondern  als  Citronensäure  anzugeben.  G,  Sonntag, 
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Deutsehes  Reich.  Bondesratserlaß  betr.  Wasserversorgungsftnlagen 
(Yeröffentl.  Kaiscrl.  Gesundheitsamtes  1906,  80,  777).  —  Der  Bundesrat  hat  in  seiner  Sitzung 
▼om  16.  Juni  1906  der  nachstehend  abgedruckten,  im  Reichs- Gesundheitsrate  vorberatenen 
Anleitung  fDr  die  Einrichtung,  den  Betrieb  und  die  Überwachung  öffentlicher  Wasserversorgungs- 
anlagen,  welche  nicht  ausschließlich  technischen  Zwecken  dienen,  die  Zustimmung  erteilt  und 
Zugleich  an  die  yerbttndeten  Regierungen  das  Ersuchen  gerichtet,  diese  Anleitung  tunlichst 
zur  Richtschnur  dienen  zu  lassen,  auch  die  dazu  gegebenen  Erläuterungen  entsprechend  zu 
verwerten. 

Anleitangr  fftr  die  Einrichtung,  den  Betrieb  und  die  Überwachung  ölTent- 
Ueher  Wasserversorgungsanlagen ,  welche  nicht  ausschliefilich  technischen 

Zwecken  dienen. 

A.  Einriehtnng. 

I.  Wahl  des  Wassers. 

1.  Behufs  Gewinnung  eines  Maßstabes  fflr  die  an  eine  Wasserversorgungsanlage  zu  stel- 
leoden  Anforderungen  ist  der  Gesamtbedarf  an  Wasser  fflr  die  Gegenwart  und  eine  nicht  zu 
ferne  Zukunft  festzustellen.  Sodann  ist  der  Ort  und  die  Bescha£fenhelt  der  verschiedenen  in 
der  betreffenden  Gegend  in  genügenden  Mengen  zugftnglichen,  fUr  Trink-  und  Gebrauchszwecke 
geeigneten  Wässer  zu  ermitteln. 

2.  Ffir  die  Entscheidung,  ob  ein  Wasser  und  welches  Wasser  zur  Versorgung  herange- 
zogen werden  soll,  kommen  in  Betracht: 

a)  die  Wasserbeschaffenheit  (Nr.  3  bis  8), 

b)  die  Wassermenge  (Nr.  9  und  10). 

3.  Das  zur  Verwendung  kommende  Wasser  muß  frei  sein  von  Krankheitserregern  und 
solchen  Stoffen,  welche  die  Gesundheit  zu  schädigen  geeignet  sind;  auch  soll  die  Sicherheit 
geboten  sein,  daß  das  Wasser  solche  nicht  in  sich  aufnehme  (vgl.  auch  Nr.  11  bis  13).  Das 
Wasser  soll  möglichst  farblos,  klar,  gleichmäßig  kühl,  frei  von  fremdartigem  Geruch  und 
Geschmack,  kurz  von  solcher  Beschaffenheit  sein,  daß  es  gern  genossen  wird. 

4.  Diejenigen  Krankheiten,  welche  durch  Oberflächen-  wie  auch  durch  Grund-  und  Quell- 
wasser  verbreitet  werden  können,  sind  in  erster  Linie  Typhus  und  Cholera;  unter  Umständen 
kommen  auch  die  Ruhr,  die  WeyFsche  Krankheit,  tierische  Schmarotzer  und  Milzbrand  (bei 
Tieren)  in  Betracht.  Auch  wird  von  manchen  angegeben,  daß  Epidemien  von  Brechdurchfällen 
durch  veninreinigtes  Trinkwasser  entstehen. 

Führt  ein  zufließendes  Quell-  oder  Grundwasser  bei  sachgemässer  Probeentnahme  dauernd 
oder  zu  Zeiten  mehr  als  vereinzelte  Bakterien,  so  ist  das  ein  Zeichen,  daß  die  Bodenfiltration  an 
der  einen  oder  der  anderen  Stelle  oder  in  weiteren  Gebieten  nicht  ausreicht.  Eine  Gefahr 
Hegt  alsdann  vor,  wenn  das  schlecht  filtrierende  Gebiet  der  Verunreinigung  durch  menschliche 
Schmntzstoffe  ausgesetzt  ist;  sie  kann  unter  Umständen  auch  bei  Verunreinigung  durch  tierische 
Schmutzatoffe  vorbanden  sein.  In  dem  ruhenden  oder  langsam  sich  erneuernden  Wasseryorrate 
von  Brunnen,  Quellstuben,  Sammelbehältern  und  dergleichen  findet  erfahrungsgemäß  eine  ge- 
wisse Vermehrung  von  Bakterien  statt,  welcher,  sofern  das  zufließende  Wasser  einwandfrei  ist 
und  die  Behälter  gegen  Verunreinigungen  von  außen  geschützt  sind,  eine  Bedeutung  für  die 
Bewertung  des  Wassers  nicht  beizumessen  ist 
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5.  Trflbangen  in  einem  Quell-  oder  Grundwasser,  die  aaf  Erdteilchen  berohen,  nnd  aa 
sich  unKefährlicb,  aber  sie  können,  ähnlich  wie  die  Bakterien,  andeuten,  daß  ungenügeiid  il- 
triertes  Wasser  eindringt.    Feste  Gesteine  geben  trübende  Teilchen  in  der  Regel  nicht  ab. 

Ebenso  können  kleine  Wasserpflanzen  und  -tiere  oder  Luftblasen  ein  Anzeichen  für  an- 
genügende  Bodenfiltration  sein. 

6.  Größere  Temperaturschwankungen  weisen  beim  Grand-  und  Quell  waaser  daraufhin,  difi 
Oberflftchen Wasser  rasch  und  in  erheblicher  Menge  dem  unterirdischen  Wasser  zafließtw  D» 
Gleichbleiben  der  Temperatur  aber  schließt  das  Vorhandensein  solcher  Zuflüsse  noch  nicht  mit 
Sicherheit  aus. 

7.  Die  chemische  Beschaffenheit  eines  Wassers  hängt  ab  von  der  Art  und  Beadiaffn- 
heit  des  Bodens,  auf  und  in  dem  es  sich  befindet  und  den  es  durchflössen  hat.  MineraliMhe 
und  organische  Stoffe  sollen  in  dem  Wasser  höchstens  in  solcher  Menge  enthalten  sein,  dai 
sie  den  Genuß  und  Gebrauch  nicht  stiren.    Kochsalzarme  und. weiche  Wässer  sind  im  all- 

gemeinen  den  kochsalzreichen  und  harten  Wässern  yorzuziehen.  örtliche  Anhäufungen  größerer 
lengen  von  organischen  Stoffen,  von  Chloriden,  von  schwefelsauren,  kohlensauren,  salpetrig- 
sauren  und  salpetersauren  Sahen,  namentlich  der  Alkali-  und  Erdalkalimetalle,  sowie  von 
Salzen  des  Ammoniums  im  Wasser  können  auf  das  Vorhandensein  einer  Infektionsgefahr  oder 
unappetitlicher  Verunreinigungen  hinweisen.  Unter  Berücksichtigung  der  Verhältnisse  an  Ort 
und  Stelle  ist  unter  Umständen  durch  Versuche  zu  entscheiden,  ob  die  Mutmaßung  richtig  ist. 
An  sich  sind  die  vorgenannten  Stoffe  in  den  Mengen,  in  welchen  sie  im  Wasser  in  der  Regtl 
gefunden  werden,  gesundheitlich  nicht  schädlich. 

Nachteilig  ist  es,  wenn  ein  Wasser  die  Eigenschaft  hat,  die  Materialien  der  Leitnug 
(Fassungen,  Sammelbehälter,  Leitungsrohre)  anzugreifen;  insbesondere  kann  die  Kieenachalt 
Blei  zu  lösen,  unmittelbar  zu  Gesundheitsschädigungen  führen.  Bieiröhreo  sind  deshalb  ven 
der  Verwendung  auszuschließen,  wenn  das  Wasser  die  Eigenschaft  besitzt,  dauernd  Blei  ata 
den  Röhren  aununehmen.  Natürliche  Erbende  Stoffe  (Huminstoffej,  sowie  ein  etwa  vorkaa- 
dener  Eisen-  oder  Mangangehalt  können  ein  Wasser  unansehnlich  machen  und  seinen  Genoß 
und  Gebrauchswert  herabsetzen;  jedoch  lassen  sich  diese  Fehler  in  der  Regel  bis  an  einem 
nicht  mehr  störenden  Grade  beseitigen. 

8.  Oberflächen w asser  oder  durch  Kanäle,  Spalten  oder  ungenügend  filtrierende  Sdiichtea 
mit  der  Erdoberfläche  in  Verbindung  stehende  Wässer  des  Untergrundes  (von  der  Erdoberflldie 
aus  verunreinigtes  Grund-  und  Quellwasser)  entsprechen  meistens  den  Anforderungen  aoter 
No.  8  nicht,  insofern  als  Krankheitserreger  und  Verunreinigungen  unter  Umständen  in  das 
Wasser  hineingelangen  können,  nnd  als  die  Temperatur  ungleichmäßig  sein  kann. 

Die  Temperaturschwankungen  lassen  sich  nur  wenig  ausgleichen.  Durch  geeignete  Ve^ 
fahren  können  die  schwebenden  Teilchen  entfernt  und  die  etwa  vorhandenen  Krankheitaerregar 
soweit  beseitigt  werden,  daß  eine  Gefahr  praktisch  nicht  mehr  in  Frage  kommt 

9.  Das  durch  die  Anlage  zu  liefernde  Wasser  muß  für  die  Gegenwart  und  eine  nickt  zi 
ferne  Zukunft  den  Bedarf  an  Wasser  zu  jeder  Tages-  und  Jahreszeit  mit  voller  Sicherkeit 
zu  decken  vermögen.  Auch  in  der  weiteren  Entwickelung  ist  dem  sich  steigernden  Bedarfs 
rechtzeitig  und  zwar  vor  dessen  Eintritt  Rechnung  zu  tragen. 

10.  Der  Grundsatz  einer  einheitlichen  Versorgung  ist  möglichst  überall  dorchznflÜireB. 
Ist  es  in  Ausnahmefällen  nicht  möglich,  eine  für  alle  Zwecke  ausreichende  Menge  von  Wasser 
nach  Maßgabe  der  vorstehenden  Anforderungen  zu  beschaffen,  so  muß  mindestens  das  Triak- 
und  Hausgebrauchs  Wasser  den  Anforderungen  entsprechen. 

Zwingen  die  Verhältnisse  zur  Anlage  einer  besonderen  Leitung  für  Betriebswasser  (d.  L 
Wasser  zum  Straßenwaschen,  Feuerlöschen,  Gartensprengen,  Wasser  für  gewisse  Betrieke, 
Kesselspeisewasser,  Industrie wasser  und  ähnliches),  so  ist  sie  von  der  Trink-  und  Hanagebraacka- 
wasserleitung  vollständig  getrennt  zu  halten  und  sind,  falls  das  Betriebswasser  gesund heitlicke 
Nachteile  bietet,  die  Zapfstellen  so  einzurichten  und  anzulegen,  daß  eine  mißbräuchliche  Be- 
nutzung für  Trink-  und  Hausgebrauchszwecke  tunlichst  verhindert  wird. 

IL  Bildung  eines  Schutzbezirkes. 

11.  Sowohl  bei  Quell-  und  Grundwasser,  als  auch  bei  Oberflächenwasseranlagen,  kaaa 
die  Sicherung  eines  Schutzbezirkes  notwendig  werden,  einerseits,  um  das  Abgraben  oder  eiafl 
sonstige  schädigende  Entnahme  oder  Ableitung  zu  verhindern,  andererseits,  um  eine  InfaktioB, 
Vergiftung  oder  Verunreinigung  des  Wassers  zu  verhüten. 

12.  Die  Größe,  Gestalt  und  Lage  des  Schutzbezirkes  ist  den  jeweiligen  Örtlichen  Ver- 
hältnissen entsprechend  nach  Anhörung  von  Sachverständigen  (Geologen,  Waaserversorgong»* 
Ingenieure,  Chemiker,  Hygieniker  u.  s.  w.)  festzusetzen. 

13.  Soweit  geeignete  Wassergewinnungsstellen  oder  Schutzbezirke  nicht  freihändig  n 
Eigentum  erworben  oder  in  einer  anderen,  dauernd  sicheren  Weise  geschützt  werden  köoDea, 
empflehlt  es  sich,  die  Verleihung  des  Enteignungsrechtes  zu  beantragen. 

Unter  Umständen  gewährt  der  Erlaß  polizeilicher  Anordnungen,  durch  welche  innerhalb 
eines  Schutzbezirkes   tiefere   Aufgrabungen  (Schürfungen,  Ausbaggerungen,  Steinbrüche,  Beig- 
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bau  n.  8.  w.),  die  Erzeugung,  Ansammlung  oder  Lagerung  nachteilig  auf  das  Wasser  einwirkender 
Stoffe  oder  die  Einleitung  häuslicher,  städtischer  oder  industrieller  Abwässer  in  Gewässer  yer- 
boten  oder  beschränkt  werden,  ausreichenden  Schutz.  Auch  läßt  sich  bei  Flurregulierungen  oft 
von  vornherein  ein  Schutzbezirk  schaffen. 

Es  liegt  im  Interesse  der  öffentlichen  Gesundheitspflege,  daß  Anträge  auf  Erteilung  des 
Eateignungsrechtes  zur  Erwerbung  von  geeigneten  Wassergewinnungsstellen  und  Schutzbezirken 
oder  auf  Erlaß  der  im  Abs.  2  bezeichneten  polizeilichen  Anordnungen  tunlichst  Berücksichti- 
gung finden. 

III.  Einrichtung  der  Anlage. 

14.  Die  Anlage  selbst  muß  so  eingerichtet  und  beschaffen  sein,  daß  sie,  sofern  ein  ge- 
sundheitlich einwandfreies  Wasser  geschöpft  wird,  dieses  nicht  verschlechtert,  sofern  aber  nur 
ein  gesundheitlich  bedenkliches  oder  sonstwie  nicht  einwandfreies  Wasser  zur  Verfügung  steht, 
dieses  in  ein  unschädliches  und  billigen  Ansprachen  genügendes  Wasser  umwandelt. 

15.  Quell-  und  Grundwasser  anlagen  sind  so  anzulegen  und  einzurichten,  daß  Krankheits- 
erreger oder  Verunreinigungen  nicht  eindringen  können. 

Demgemäß  sind  Sammelröhren,  Sammelstollen,  Sammelgalerien,  Kessel-,  Röhren-,  arte- 
sische Brunnen,  Qaellfassungen,  Sammelschächte,  Sammelbrunnen,  Revisionsscbächte,  kurz  alle 
wassersammelnden,  wasserführenden  und  wasserbaltenden  Bauwerke  der  Gewinnungsanlage  so 
einzurichten,  daß  nur  das  zur  Erschließung  und  Benutzung  vorgesehene  Wasser  gefaßt,  dagegen 
jedes  Tagewasser  oder  wilde  Wasser  oder  sonstige  Verunreinigungen,  namentlich  durch  den 
menschlichen  Verkehr,  sicher  und  dauernd  ferngehalten  werden. 

Die  Saugleitungen  der  Pumpen  und  die  Heberleitungen  müssen  mit  den  Brunnen  der- 
artig verbunden  werden,  daß  kein  anderes  als  das  zur  Erschließung  vorgesehene  Wasser  in 
die  Brunnen  oder  Leitungen  eintreten  kann. 

Zur  Reinigung  (Spülung)  der  Anlagen  sind  tunlichst  Entleerungs Vorrichtungen  vorzusehen. 
Etwaige  Anlagen  zum  Ausgleiche  des  Luftdrackes  sind  hygienisch  einwandfrei  einzurichten. 

Wenn  mehrere  Brunnen,  Stollen,  Quellfassnngen  oder  ähnliche  Emrichtungen  angelegt 
werden,  müssen  sie,  soweit  angängig,  einzeln  ausschaltbar  gemacht  werden. 

16.  Anlagen,  welche  Oberflächen wasser  oder  ein  der  Infektionsgefahr  ausgesetztes  Grund- 
oder Quellwasser  verarbeiten,  sind  so  einzurichten,  daß  die  im  Rohwasser  etwa  vorhandenen 
Krankheitserreger  beseitigt  werden  und  neue  nicht  hineingelangen  (vgl.  Nu.  15). 

Die  in  den  ,  Grundsätzen  zur  Reinigung  von  Oberflächen  wasser  durch  Sandfiltration* 
vom  13.  Januar  1899  (vgl.  Veröffentlichungen  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  Jahrgang  1899 
S.  107)  enthaltenen  Bestimmungen  werden  hierdurch  nicht  berührt. 

17.  Es  sind  Einrichtungen  zu  treffen,  durch  welche  Färbungen  und  Trübungen  des 
Wassers,  sowie  Fehler  im  Geschmack  und  (Gerüche  beseitigt  oder  wenigstens  auf  ein  erträg- 
liches Maß  herabgedrückt  werden  (vgl.  No.  7  Abs.  2),  ohne  daß  Verschlechterungen  des 
Wassers  in  anderer  Hinsicht  eintreten. 

Sämtliche  Lüftungseinrichtungen  dieser  Anlagen  sollen  mit  Drahtgewebe  oder  auf  andere 
Art  abgeschlossen  sein.  Die  zum  Begehen  der  Anlagen  erforderlichen  Laufplanken,  Gänge 
u.  s.  w.  sind  zu  wasserdichten  Rinnen  auszubilden,  welche  eine  Reinigung  ohne  eine  Beschmutzung 
des  Filter-  oder  Lüfterwassers  gestatten. 

18.  Alle  Behälter  für  reines  und  gereinigtes  Wasser  müssen  so  eingerichtet  sein,  daß 
das  Wasser  gegen  Verunreinigungen  und  Infektionen  völlig  gesichert  ist,  daß  die  Behälter 
leicht  gereinigt  werden  können  und  daß  tunlichst  Wasserumlauf  in  ihnen  stattfindet.  Die  Be- 
hälter und  Rohre  müssen  so  tief  liegen  oder  so  eingedeckt  sein,  daß  das  darin  befindliche 
Wasser  von  der  Tagestemperatur  möglichst  wenig  beeinflußt  wird.  Die  Rohrleitungen  müssen 
80  beschaffen  sein,  daß  ein  Eindringen  von  Schmutz  und  Krankheitskeimen  ausgeschlossen  und 
ein  guter  Wasserumlauf  gewährleistet  ist.  Eine  ausgiebige  Spülung  des  Rohrnetzes  soll 
mög&ch  sein. 

Auch  müssen  Einrichtungen  getroffen  sein,  um  Proben  des  Wassers  zum  Zwecke  der 
Untersuchung  sachgemäß  entnehmen  zu  können. 

IV.  Pläne,  Bauausführung  und  Abnahme. 

19.  Die  Durchführung  der  vorstehenden  Grundsätze  erscheint  nur  dann  gesichert,  wenn 
die  für  eine  Neuanlage  oder  eine  größere  Erweiterung  einer  bestehenden  Anlage  ausgearbeiteten 
Pläne  vor  der  Ausführung,  der  Bau  während  der  Ausführung  und  die  fertigen  Anlagen  vor 
der  Inbetriebnahme  seitens  der  Behörde  einer  sachverständigen  Prüfung  in  hygienischer  Hin- 
sicht unterworfen  werden. 

B.  Betrieb. 

20.  Der  Betrieb  der  Anlage  ist  so  zu  gestalten,  daß  den  Anforderungen  der  No.  14,  15 
und  16  dauernd  entsprochen  wird.  Bei  Anlagen  mit  Sandfiltration  ist  bezüglich  der  Betriebs- 
haitang den  «Grundsätzen  für  die  Reinigung  von  Oberflächen  wasser  durch  Sandfiltration*  vom 
13.  Janaar  1899  stets  in  vollem  Umfange  Rechnung  zu  tragen.   Anlagen  anderer  Konstruktion, 
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die  gleichen  Zwecken  dienen,  sind  so  in  Betrieb  za  halten,  daß  ihre  Wirkung  dauend  d«r 
einer  guten  Sandfiltrationsanlage  mindestens  gleichkommt. 

21.  Anlagen  mit  Einrichtungen,  durch  welche  F&rbungen  oder  Trftbungen  oder  aoden 
Fehler  beseitigt  werden  sollen,  mOssen  so  betrieben  werden,  daß  ein  zufriedenatellender  Erfolg 
(▼gl.  No.  17)  dauernd  erzielt  wird. 

22.  Es  ist  Vorsorge  zu  treffen,  daß  der  Betriebsleitung  zuverlässiger,  sachkandiger, 
hygienischer  Beirat  stets  zur  Seite  steht.  losbesondere  hat  die  Betriebsleitung  bei  StSrangen 
oder  Änderungen  im  betriebe  sich  rechtzeitig  über  die  gesundheitliche  Tragweite  derartigar 
Vorkommnisse  zu  unterrichten  und  darauf  bei  ihren  Maßnahmen  Rücksicht  zu  nehmen.  Weseat- 
liche  Störungen  sind  alsbald,  wesentliche  Betriebsftnderungen  vor  der  Ausführung  der  Behifde 
anzuzeigen,  so  daß  diese  die  etwa  vom  Standpunkte  der  Öffentlichen  Gesundheitspflege  erforder- 
lichen Maßnahmen  rechtzeitig  treffen  kann. 

23.  Das  beim  Betriebe  der  Anlage  mit  dem  Wasser  in  Berührung  kommende  Peiaesil 
soll  an  Zahl  möglichst  gering  sein ;  es  ist  zur  Reinlichkeit  anzuhalten ;  fortlaufende  IrztÜckf 
Überwachung  des  Personals  ist  erwünscht.  Personen,  welche  an  ekelerregenden  oder  ta- 
steckenden  Krankheiten  leiden,  müssen  vom  technischen  Betriebe  sofort  und  solange  fernge- 
halten werden,  als  nach  ärztlichem  Ermessen  noch  eine  Gefahr  besteht.  Bezüglich  der  in 
No.  4  bezeichneten  Krankheiten  gilt  dies  auch  für  solche  Personen,  welche  der  Krankheit  Bor 
verdächtig  oder  Infektionsträger  oder  auch  nur  einer  InfektionsmOgliclikeit  in  erhöhtem  Mafie, 
z.  B.  infolge  von  Typhnsfällen  in  ihrer  näheren  Umgebung  (Familie,  Haus)  ansgeaetzt  sind. 

24.  Bei  Beschäftigung  in  den  Filtern  ist  den  Arbeitern  besonderes  Schnhzeug  f&r  alle 
Arbeiten,  durch  welche  sie  währeud  des  Betriebes  mit  dem  Wasser  in  Berührung  gebracht 
werden,  und  außerdem  eine  wasserdichte  Kleidung  vorrätig  zu  halten. 

Zu  den  Betriebsarbeiten  dürfen  nur  saubere  Werkzeuge  benutzt  werden,  welche  in  be- 
sonderen Bellältnissen  aufzubewahren  sind. 

Sind  im  Innern  von  Anlagen  zur  Gewinnung,  Sammlung  und  Zuleitung  von  Wasser 
Arbeiten  ausgeführt  worden,  so  ist  vor  erneuter  Benutzung  eine  kräftige  Spülung  erforderiick 

25.  Wenn  in  Fällen  höherer  Gewalt  die  Lieferung  gesundheitlich  nicht  einwandfreies 
Wassers  unvermeidbar  ist,  muß  dies  sofort  öffentlich  bekannt  gemacht  und  der  xnständigeo 
Behörde  angezeigt  werden. 

C.  Überwachnngf. 

26.  Die  Überwachung  verfolgt  den  Zweck,  festzustellen,  daß  ein  an  sich  einwandfreieB 
Wasser  nicht  infiziert,  verschmutzt  oder  sonstwie  nachteilig  verändert,  sowie  daß  ein  nickt 
einwandfreies  Waaser  zu  einem  unschädlichen  und  billigen  Ansprüchen  genügenden  Genafi- 
Wasser  umgewandelt  wird.  Wenn  dies  bei  dem  einen  oder  dem  anderen  Waaser  nicht  der 
Fall  ist,  oder  wenn  ein  Wasser  nachträglich  verschlechtert  wird,  sind  die  Ursachen  in  er- 
mitteln und,  wenn  möglich,  Mittel  zu  ihrer  Beseitigung  anzugeben.  Auch  das  Vorhandensain 
der  genügenden  Wassermenge  ist  durch  die  Überwachung  festzustellen. 

27.  Die  Überwachung  hat  sich  zu  erstrecken  auf 

a)  die  Umgebung  der  Anlage, 

b)  die  Anlage  selbst,  einschließlich  Wassergewinnung,  Fassung,  Zuleitung,  Yerteilnag, 
Entnahme  und 

c)  den  Betrieb. 

28.  Die  Art  der  Überwachung  hat  sich  nach  der  mehr  oder  minder  großen  Sichai^it, 
welche  die  Wasser  Versorgungsanlage  bietet,  und  nach  der  ihr  zukommenden  mehr  oder  minder 
großen  wirtschaftlichen  Bedeutung  zu  richten.  Dabei  nracht  es,  sofern  die  Anlage  Offentlickea 
Zwecken  dient,  keinen  Unterschied,  ob  sie  sich  im  Eigentum  oder  in  der  Verwaltung  eisti 
Staates,  eines  öffentlichen  Verbandes  (Kreis,  Bezirk,  Gemeinde  ,oder  dergleichen),  einer  Oe- 
nossenschaft  oder  einer  oder  mehrerer  Privatpersonen  befindet,  öffentlichen  Zwecken  im  Sinae 
dieser  Grundsätze  dienen  auch  die  Anlagen  solcher  Anstalten,  welche  dem  Publikum  geöffset 
oder  zugewiesen  sind,  z.  B.  Krankenhäuser,  Schulen  und  Erziehungsanstalten,  Kasernen,  Ge- 
fangenanstalten. 

29.  Die  Überwachung  wird  ausgeübt  teils  durch  regelmäßig  wiederkehrende,  teils  dorck 
außerordentliche,  infolge  besonderer  Vorkommnisse  notwendig  werdende  Prüfungen. 

Die  regelmäßigen  Prüfungen  finden  in  bestimmten,  von  der  zuständigen  Behörde  festr 
zusetzenden  Zwischenräumen,  mindestens  aber  alle  drei  Jahre  einmal  statt. 

Die  Prüfungen  haben  tunlichst  zu  den  Zeiten  stattzufinden,  welche  sich  erfahrungageoiß 
als  gefährlich  erwiesen  haben,  z.  B.  Wasserknappheit,  Wasserfülle. 

80.  Die  Prüfung  hat  in  jedem  Falle  durch  einen  hygienischen  Sachverständigen,  aofsra 
es  sich  aber  nicht  um  ganz  einfache  Anlagen  handelt^  auch  durch  einen  in  Waaserversorgaogt- 
fragen  erfahrenen  technischen  Sachverständigen  zu  erfolgen. 

Wenn  es  erforderlich  erscheint,  bat  die  Behörde  die  Hinzuziehung  weiterer  Sachver 
ständiger  (Geologen,  Chemiker,  Bakteriologen  u.  s.  w.)  anzuordnen.  Namentlich  kommt  dies 
außer  bei  der  ersten  Anlage  oder  bei  der  Erweiterung  größerer  Werke  (No.  19)  bei  aolcfaea 
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Betriebsstörungen  in  Betracht,   welche   nicht  auf  eine  durch   offensichtliche  äußere  Einflüsse 
hervorgerufene  Veränderung  der  Menge  oder  der  Beschaffenheit  des  Wassers  zurückzafQhren  sind. 

31.  Bei  besonderen  Vorkommnissen  kann  die  Behörde  auch  jederzeit  eine  Prüfung  einer 
Wasserversorgungsanlage  oder  eine  Wiederholung  in  kürzeren  Zeiträumen  anordnen,  nament- 
lich dann,  wenn  die  Entstehung  oder  Verbreitung  einer  durch  Wasser  übertragenen  Epidemie, 
z.  B.  Typhus,  Cholera  zu  befürchten  steht,  oder  wenn  eine  solche  bereits  ausgebrochen  ist. 

Die  Behörde  hat  dafür  zu  sorgen,  daß  wesentliche  Änderungen  im  Betriebe  rechtzeitig 
zu  ihrer  Kenntnis  gelangen,  und  hat  sich  über  die  Einwirkung  der  Veränderungen  auf  die  ge- 
sundheitlichen Verhältnisse  alsbald  zu  unterrichten. 

32.  Die  Wasserwerksleitung  hat  die  Beauftragten  der  Behörde  nach  Möglichkeit  zu 
unterstützen  und  ihnen  das  zur  Prüfung  erforderliche  Material  zur  Verfügung  zu  stellen.  Bei 
den  Prüfungen  ist  zu  begutachten,  ob,  und  zutreffendenfalls,  wie  oft,  wann  und  wie  chemische, 
bakteriologische  oder  andere  Untersuchungen  sowie  Mengenbestimmungen  des  Wassers  statt- 
zufinden haben.  Die  Behörde  entscheidet,  ob  und  inwieweit  diesen  Anforderungen  zu  ent- 
sprechen ist. 

33.  Es  empfiehlt  sich,  den  Gang  und  Umfang  der  Prüfung  der  Wasserversorgungsanlagen 
durch  Ausführungsbestimmungen  zu  regeln. 

Über  die  Prüfung  ist  eine  Niederschrift  aufzunehmen,  welche  den  Beteiligten  abschriftlich 
mitgeteilt  werden  soll. 

Erläuterungen. 
A.  Einrichtung. 

I.  Wahl  des  Wassers. 

Zu  No.  1. 

Der  Gesamtbedarf  einer  Gemeinde  an  Wasser  richtet  sich  nach  verschiedenen  Umständen. 
Ein  Dorf  gebraucht  pro  Kopf  weniger  Wasser  als  eine  mittlere  Stadt,  und  diese  im  allgemeinen 
weniger  als  eine  große.  Außer  den  durch  die  Lebenshaltung  und  durch  die  Stadtbedürfnisse 
bedingten  Unterschieden  kommt  betreffs  der  Menge  des  benötigten  Wassers  die  Industrie  an 
sich  und  die  Möglichkeit,  ob  sie  sich  selbst  billigeres  Wasser  beschaffen  kann,  wesentlich  in 
Betracht.  Mittlere  Städte  mögen  bei  einer  anzulegenden  Wasserversorgung  ungefähr  100  Liter 
im  Durchschnitt  auf  den  Kopf  und  Tag  in  Ansatz  bringen,  doch  kann  diese  Zahl  sowohl  nach 
oben  als  nach  unten  erheblich  sich  ändern,  je  nach  den  örtlichen  Verhältnissen;  sie  vermag 
daher  nur  als  ganz  allgemeiner  Anhalt  zu  dienen. 

Den  Bedarf  an  Wasser  für  alle  Zukunft  zu  decken,  gelingt  nicht  immer;  stets  soll 
aber  für  eine  gewisse  nicht  zu  knapp  bemessene  Zeit  vorgesorgt  werden.  Unter  Umständen 
läßt  sich  durch  eine  Gruudgerecbtigkeit  oder  in  ähnlicher  Weise  für  ein  verhältnismäßig  ge- 
rioges  Entgelt  ein  Wasaerbezugsrecht  auch  für  fernliegende  Zeiten  erwerben. 

Nicht  selten  ist  für  ein  Gemeinwesen  die  Möglichkeit  gegeben,  sich  mit  verschiedenen 
Arten  von  Wasser  zu  versorgen;  so  kann  einerseits  Grundwasser,  andererseits  Flußwasser,  oder 
Quellwasser  oder  Talsperrwasser  u.  s.  w.  oder  auch  hartes  oder  weiches  Wasser  zur  Verfügung 
stehen;  das  eine  Wasser  kann  mit  geringen,  das  andere  nur  unter  größeren  Kosten  gefaßt 
oder  zugeleitet  werden.  Will  eine  Gemeinde  eine  centrale  Versorgung  einrichten,  so  müssen 
zunächst  die  Hauptfragen:  „wie  viel  Wasser  ist  notwendig  und  welche  Wässer  sind  verfüg- 
bar', Beantwortung  finden.  Leider  werden  diese  Vorarbeiten  zuweilen  aus  schlecht  angebrachter 
Sparsamkeit  nicht  ausgiebig  und  sorgfältig  genug  ausgeführt. 

Zu  No.  8. 

Zur  Würdigung  der  Beschaffenheit  der  zur  Verfügung  stehenden  Wässer  ist  es  erforder- 
lieh, die  Eigenschaften  zu  kennen,  welche  ein  zu  Trink-  und  Hausgebrauchszwecken  dienendes 
Wasser  haben  muß. 

Die  erste  Anforderung  ist  die  Femhaltung  von  Schädigungen.  Schädigungen  können 
eintreten  durch  Krankheitserreger  und  durch  andere  der  Gesundheit  nachteilige  Stoffe.  Daß 
Rie  in  einem  Trink-  und  Hausgebrauchs wasser  nicht  enthalten  sein  dürfen ,  ist  selbstverständ- 
lich und  zwar  ist  nicht  nur  das  zeitweilige  Fehlen  gesundheitsschädlicher  Lebewesen  und 
Stoffe,  sondern  vielmehr  ihre  dauernde  Abwesenheit  zu  fordern.  Sie  ist  nur  dann  gewähr- 
leistet, wenn  die  Sicherheit  geboten  wird,  daß  die  erwähnten  Ansteckungs-  und  (xiftstoffe  in 
das  Wasser  entweder  überhaupt  nicht  hineingelangen  können ,  oder,  falls  sie  sich  nicht  ganz 
vermeiden  lassen,  was  z.  B.  bei  der  Benutzung  vieler  Oberflächen wässer  der  Fall  ist,  daß  sie 
dann  mit  Sicherheit  völlig  oder  bis  zu  einem  geringen,  keine  nennenswerte  Gefahr  mehr 
bietenden  Grade  wieder  entfernt  werden. 

Ein  Wasser,  welches  diese  Gewähr  nicht  gibt,  muß  für  die  Heranziehung  als  Trink- 
end Hausgebrauchs  Wasser  außer  Betracht  bleiben. 

Ist  die  Gefahr  einer  Infektion  ausgeschlossen,  so  ist  weiter  von  einem  Wasser  zu 
fordern,  daß  es  für  den  Hausgebrauch  geeignet  und  von  solcher  Beschaffenheit  ist,  daß  es 
gern  genossen  wird. 

H.  oe.  20 
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Die  Forderungen,  das  Wasser  solle  farblos,  klar,  gleichmäßig  kfihl,  frei  von  fremd- 
artigem Gerach  und  Geschmack,  überhaupt  so  sein,  daB  es  gern  genossen  werde,  sind  bereits 
seit  langer  Zeit  als  berechtigt  anerkannt.  Gefärbtes  oder  unklares  Wasser  erweckt  den  Yei^ 
dacht  der  Verschmutzung  und  wird  von  vielen  Personen  als  ungenießbar  oder  wenigstens  als 
unappetitlich  zurückgewiesen,  und  mit  Recht,  denn  der  Konsument  ist  in  den  allermeisten 
Fällen  gar  nicht  in  der  Lage,  den  Wert  einer  Färbung  oder  Ti Übung  abschätzen  zu  könDcn. 
Außerdem  wird  von  jedem  Nahrungsmittel  verlangt,  daß  es  rein  sei;  gefärbtes  oder  tifibes 
Wasser  ist  aber  nicht  rein,  es  ist  ein  ungehöriger  Stoff  darin.  Ungleichmäßig  temperiertes, 
d.  h.  im  Winter  kühles,  im  Sommer  warmes  Wasser,  wird  zum  direkten  Genasse  wenig  oder 
gar  nicht  benutzt;  als  Ersatz  wird  dann,  da  der  Mensch  genötigt  ist,  täglich  eine  größere 
Menge  Wasser  aufzunehmen,  entweder  ein  dünner  Kaffeeaufguß  oder  etwas  Ahnliches,  oder 
Alkohol  in  verdünnter  Form  genossen  oder  es  wird  zu  einem  gleichmäßig  temperierten,  aber 
im  übrigen  schlechten,  z.  B.  infektionsverdächtigen  Wasser  gegriffen.  Dem  wird  bei  einer 
öffentlichen  Wasserversorgung  vorzubeugen  sein. 

Geringe  Färbungen,  spurenweise  Trübungen,  mäßige  Temperaturschwankungen  könoen 
auch  bei  sonst  brauchbaren  Wässern  vorkommen;  um  solche  Wässer  nicht  auszuschließen,  ist 
in  der  Fassung  der  No.  3  das  Wort  «möglichst*  eingeschaltet. 

Das  Wasser  soll  ein  allen  zugängliches,  billiges  Genußmittel  sein.  Das  ist  dann  — 
abgesehen  von  Trübungen  und  zu  hohen  oder  zu  niedrigen  Temperaturen,  abnormem  Genidi 
und  Geschmack  —  nicht  der  Fall,  wenn  man  weiß,  daß  das  Wasser  vor  nicht  langer  Zeit 
mit  Schmutzstoffen  in  Berührung  war,  gewissermaßen  einen  Auszug  aus  ihnen  darstellt  Leider 
ist  ein  großer  Teil  der  kleinen  Wasserversorgungsanlagen ,  der  Brunnen,  in  der  Nähe  von 
Jauchestätten,  Ställen,  Abortgruben  und  Ähnlichem  gelegen.  Wenn  in  einem  solchen  Falle 
auch  der  Boden  gut  filtriert,  so  daß  die  in  den  Schmutzstätten  enthaltenen  Krankheitskeime 
abgefangen  werden,  so  ist  das  Wasser  doch  unappetitlich;  für  die  meisten  Menschen  ist  es 
kein  Genuß,  solches  Wasser  zu  trinken. 

Zu  No.  4. 

Seitdem  Kleinlebewesen  als  die  Erreger  der  Krankheiten  erkannt  worden  sind,  ist  die 
Beurteilung  des  Wassers  in  gesundheitlicher  Beziehung  wesentlich  erleichtert  worden.  Daß 
Typhus  und  Cholera  durch  Wasser  häutig  verbreitet  werden,  ist  eine  Tatsache,  über  weldie 
kein  Zweifel  mehr  besteht.  Auch  bezüglich  der  WeyPschen  Krankheit  darf  man  das  Wasser 
als  einen  nicht  seltenen  Vermittler  ansprechen.  Betreffs  der  Ruhr  muß  man  annehmen,  daß 
die  Infektion  vom  Darme  aus  stattfindet;  es  ist  also  eine  Infektion  durch  Wasser,  in  das 
Ruhrbazillen  gelangt  sind,  nicht  ausgeschlossen,  wenn  auch  größere  Epidemien,  die  sicher 
durch  Wasser  übermittelt  wurden,  seit  Entdeckung  der  Ruhrerreger  noch  nicht  bekannt  ge- 
worden sind. 

Schwieriger  ist  die  Frage  zu  entscheiden,  wie  weit  Schmarotzerkrankheiten  vermittelt 
werden;  daß  aber  ab  und  zu  das  Wasser  der  Träger  sein  kann,  darüber  bestehen  Meinungs- 
verschiedenheiten nicht.  Beobachtungen  liegen  vor,  wonach  die  Eier  und  Larven  der  gewöhn- 
lichen Eingeweidewürmer  durch  Wasser  übertragen  wurden;  doch  ist,  da  andere  Möglichkatea 
des  Übertrittes  nicht  von  der  Hand  gewiesen  werden  können,  die  Beweisführung  keine  zwingende. 
Es  steht  fest,  daß  die  Anchylostomiasis  durch  Wasser  übermittelt  werden  kann.  Aufinrdem 
kommen  noch  einige  andere  Wurmkrankheiten  besonders  in  den  warmen  Ländern  in  Betracht, 
so  die  Lungen-  und  Leberdistomen,  die  Bilbarzia-,  die  Medinawurmkrankheit  und  einige  weniger 
wichtige. 

Da  das  Wasser  keine  rasch  tötende  Wirkung  auf  die  Bakterien  ausübt  —  über  die 
Protozoen  ist  noch  wenig  bekannt,  man  ist  daher  gezwungen,  vorsichtigerweise  auch  bei  ihnen 
mit  einer  gewissen  Lebensdauer  im  Wasser  zu  rechnen  — ,  so  können  bei  Gelegenheit  die 
Erreger  der  meisten  Infektionskrankheiten  durch  Wasser  verschleppt  werden  und  teils  direkt, 
teils  indirekt  mit  dem  Trink-  oder  Gebrauchswasser  die  Krankheit  übermitteln. 

Die  Frage,  ob  Brechdurchfälle  durch  verunreinigtes,  also  stark  bakterienhaltiges  Trink- 
wasser entstehen  können,  ist  eine  offene,  jedenfalls  empfiehlt  es  sieb,  Vorsicht  walten  zu  lassen. 

Früher  glaubte  man,  ein  Wasser,  welches  viel  Bakterien  enthalte,  sei  schlecht,  ein 
solches,  welches  wenig  enthalte,  sei  gut;  man  glaubte  nämlich  annehmen  zu  dürfen,  daß 
dahin,  wo  viele  Bakterien  sind,  leicht  auch  Infektionserreger  kommen  können,  und  daß  io 
Wasser,  wohin  nur  wenige  Bakterien  gelangen,  auch  die  an  sich  schon  selteneren  Infektions- 
erreger nicht  vordringen.  Diese  Auffassung  hat  man  in  ihrer  Allgemeinheit  fallen  lassen 
müssen,  seitdem  man  weiß,  daß  Bakterien,  welche  zufällig  oder  beim  Mauern  des  Brunnens, 
Einsetzen  der  Pumpe  u.  s.  w.  in  ruhendes  oder  langsam  sich  erneuerndes  Wasser  gelangen, 
sich  dort,  unter  günstigen  Umständen  sogar  sehr  stark,  vermehren,  wenn  sie  auch  nack 
einiger  Zeit  wieder  an  Zahl  abzunehmen  pflegen.  Die  Zahl  der  Bakterien  in  einem  ruhendes 
oder  sich  langsam  erneuernden  Wasser  sagt  daher  für  gewöhnlich  über  die  Infektionsfähigkeit 
eines  solchen  Wassers  nichts  aus,  und  man  darf  z.  B.  daraus,  daß  in  einem  Brunnenwasser 
oder  in  einer  Quellstube  zahlreiche  Bakterien  enthalten  sind,  noch  nicht  folgern,  das  Wasser 
sei  in  einem  hohen  Maße  der  Infektion  ausgesetzt.      Dahingegen  gibt  die   bakteriologische 
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üntersachuog  dann  einen  sicheren  Anhalt,  wenn  sich  ein  zuströmendes  Quell-  oder  Grund- 
wasser als  dauernd  bakterienfrei  oder  doch  sehr  bakterienarm  erweist;  denn  hierdurch  ist  be- 
wiesen, daß  der  Boden,  durch  welchen  das  Wasser  fließt  oder  welcher  das  Wasser  deckt, 
gut  filtriert,  also  auf  ihn  oder  in  ihn  gebrachte  Bakterien  zurückhält.  Führt  aber  das  zu- 
fließende Quell-  oder  Grundwasser  dauernd  oder  zu  Zeiten,  z.  B.  nach  Regen,  mehr  als  ver- 
einzelte Bakterien,  so  ist  das  ein  Zeichen,  daß  die  Bodenfiltration  an  einzelnen  Stellen  oder 
im  ganzen  nicht  genügt.  Bakterien  in  dem  austretenden  Grund-  und  Quellwasser  stammen 
zuweilen  von  dem  Moose  und  Grase  der  Quellöffnungen,  von  vorgelagerten  Steinen,  einem 
eingesetzten  Rohre  oder  ähnlichem  her;  sie  sind  belanglos,  denn  sie  haben  mit  der  Filtration 
im  Boden  nichts  zu  tun  und  verschwinden  bei  guter  Quell fassung  vollständig. 

Wie  schon  hieraus  hervorgeht,  muß  bei  diesen  Untersuchungen  eine  einwandfreie  Ent- 
nahme der  Wasserproben  statthaben,   die  durchaus  nicht  immer  leicht  zu  bewerkstelligen  ist. 

Der  Gehalt  an  Bakterien  ist  an  sich  von  geringem  Belang,  sofern  sich  keine  krankheits- 
erregenden darunter  befinden;  letztere  aber  sind  an  den  Menschen  und  seine  Abgänge  gebunden; 
wo  also  von  Menschen  stammende  Schmutzstoffe  auf  einen  schlecht  filtrierenden  Boden  — 
oder  auch  in  Oberfläcbenwasser  —  gelangen,  da  liegt  eine  Gefahr  vor,  denn  man  weiß  nicht, 
ob  die  Schmutzstoffe  nicht  Infektionserreger  enthalten.  In  einzelnen  Fällen  vermögen  auch 
von  Tieren  ausgeschiedene  oder  in  ihren  Abgängen  vegetierende  Bakterien,  z.  B.  die  Erreger 
der  Weyrschen  Krankheit,  den  Menschen  zu  schädigen.  Daher  können  unter  Umständen  von 
Tieren  stammende  Schmutzstoffe  ein  Wasser  infizieren.  Auch  ist  zu  berücksichtigen,  daß  der 
tierische  Dung  häufig  mit  von  Menschen  stammenden  Auswurfstoffen  vermischt  ist. 

Zu  No.  5. 

Nicht  selten  treten  im  Quell wasser,  zuweilen  auch  im  Grundwasser  Trübungen  auf, 
welche  auf  kleineu  Erdteilcben,  meistens  Tonteilchen,  beruhen.  An  sich  ungefährlich,  deuten 
sie  dann  aaf  eine  ungenügende  Filtration  hin,  wenn  sie  aus  den  oberen  Bodenschichten  stammen ; 
geboren  die  Trübungen  den  unteren,  bakterien freien  Bodenschichten  an,  so  stellen  sie  nur 
einen  Schönheitsfehler  dar;  die  bakteriologische  Untersuchung  vermag  den  erforderlichen  Auf- 
schloß zu  geben.  —  Festes  Gestein  braucht  trübende  Teilchen  nicht  abzugeben;  aber  ihr  Fern- 
bleiben zeigt  noch  nicht  an,  daß  die  Filtration  genügend  ist;  auch  hier  schafft  die  bakterio- 
logische Untersuchung  die  notwendige  Klarheit. 

Kommen  Pflanzen,  Tiere  und  deren  Trümmer  in  einem  unterirdisch  fließenden  Wasser 
vor,  80  weisen  sie  auf  weitere  Kanäle  und  Verbindungen  mit  der  Erdoberfläche  hin;  dasselbe 
ton  Glasblasen,  sofern  sie  aus  Luft  bestehen,  die  allerdings  vielfach  durch  Abgabe  von  Sauer- 
stoff und  Aufnahme  von  Kohlensäure  verändert  ist. 

Zu  No.  6. 

Fließen  dem  Grund-  oder  Quell  wasser  größere  Mengen  von  Oberflächen  wasser  rasch  zu, 
80  wird  sich,  falls  zwischen  den  beiden  Wässern  nennenswerte  Wärmeunterschiede  bestehen, 
eine  Tempernturschwankung  bemerkbar  machen.  Eine  solche  Schwankung  bleibt  jedoch  aus, 
wenn  das  zuströmende  Wasser  in  seiner  Menge  gering  ist,  oder  wenn  es  lange  in  der  Erde 
verweilt,  sei  es  allein  oder  schon  mit  dem  Wasser  der  Tiefe  gemischt,  oder  wenn  das  Wasser 
in  engen  Kanälen  fließt,  die  einen  leichten  Temperaturausgleich  ermöglichen.  Während  also 
Temperaturschwankungen  z.  B.  nach  Regen,  Hoch  wässern  oder  Überschwemmungen  u.  s.  w. 
auftretende  Temperaturstürze  oder  -anstiege  auf  den  Zufluß  fremden  Wassers  hindeuten,  darf 
man  ans  dem  Gleichbleiben  der  Temperatur  durchaus  noch  nicht  immer  auf  das  Fehlen  fremder 
Zuflüsse  schließen. 

Zu  No.  7. 

Für  die  Art  und  Menge  der  im  Wasser  gelösten  Substanzen  ist  in  erster  Linie  die  Be- 
schaffenheit des  Bodens  maßgebend,  in  oder  auf  welchem  das  Wasser  steht  oder  fließt,  und 
in  oder  auf  welchem  es  gestanden  hat  oder  geflossen  ist.  Weiter  kommt  in  Betracht  die 
mehr  oder  minder  lange  Zeit,  während  welcher  das  Wasser  mit  dem  Bolen  in  Berührung 
war  und  die  Größe  der  Berührungsfläche,  welche  bei  feinporigem  Erdreiche  ganz  wesentlich 
^rdßer  ist  als  bei  solchem,  welches  weite  Kanäle  und  Hohlräume  enthält.  Sodann  ist  von 
Belang  die  Temperatur  und  der  Kohlensäuregehalt  des  Bodens  und  des  Wassers.  Ist  die 
natürliche  Zusammensetzung  des  Bodens  durch  Aufbringung  fremder  Stoffe,  z.  B.  durch  Schutt- 
halden oder  Schmutzstoffe  des  menschlichen  Haushalts  u.  s.  w.,  geändert  oder  gelangt  verun- 
reinigtes Wasser  auf  den  Boden,  so  kann  sich  das  in  der  Zusammensetzung  des  Wassers  im 
Boden  ebenfalls  bemerkbar  machen. 

Da  es  oft  schwierig  ist,  ohne  weiteres  festzustellen,  aus  welchen  Richtungen  das  Grund- 
oder Quellwasser  der  Entnahmestelle  zuströmt,  in  welchen  Mengen  das  Grundwasser  vorhanden 
ist,  in  welchem  Maße  die  Entnahme  der  erforderlichen  Wassermengen  den  Abflußvorgang  des 
Grundwassers  im  Boden  beeinflussen  wird,  ist  es  nicht  selten  notwendig,  darüber  Versuche 
(Einbringen  von  leicht  nachweisbaren  Stoffen  in  den  Erdboden  oder  in  die  Oberflächenge  wasser 
der  Nachbarschaft,  Schöpf  versuche  unter  Beobachtung  der  dadurch  verursachten  E  niediigung 
des  Wasserspiegels  und  der  Veränderung  der  Strömungsriclitung  des  Grundwassers  u.  s.  w.) 
anzustellen,   bevor  die  endgültige  Wahl  getroffen  wird.    Dies  gilt  insbesondere  für  die  Fälle 
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der  Wasserentnahme  im  Uferboden  von  Flüssen  und  Bächen  und  in  der  Nachbarachaft  grOfierer 
Ansiedelungen,  die  ihren  Untergrund  verunreinigen. 

Der  Gehalt  des  Wassers  an  gelösten  Substanzen  ist  dem  Wechsel  unterworfen;  im  all- 
gemeinen ist  bei  reichlichem  Wasserzuflusse  die  Konzentralion  geringer.  Starke  Schwankungea 
legen  den  Verdacht  nahe,  daB  ungehörige  Zuflüsse,  Oberflächenwasser,  zu  dem  Waaaer  hiaza- 
treten.  Für  die  Auswahl  des  Wassers  zu  einer  Zeotralversorgung  ist  es  sehr  widitig,  hierflber 
unterrichtet  zu  sein. 

Unter  denjenigen  Substanzen,  welche  sich  regelmäßig  im  Wasser  finden,  sind  die  Chloride 
zu  nennen;  doch  ist  ihre  Menge  sehr  verschieden;  in  nicht  verunreinigtem  Wasser  finden  sich 
gewöhnlich  nur  wenige  Milligramm  im  Liter  Wasser,  aber  es  gibt  auch  weite  Bezirke,  die 
sehr  viel  Kochsalz  im  Boden  und  somit  im  Wasser  enthalten.  Die  durchschnittlich  vom 
Menschen  täglich  aufgenommene  Menge  Kochsalz  liegt  über  10  g.  Es  ist  somit  gesondheitiidi 
unbedenklich,  wenn  im  Liter  Trinkwasser  selbst  viel  Kochsalz  vorhanden  ist;  etwa  250  mg 
Chlor,  412  mg  Kochsalz  im  Liter  oder,  wenn  das  Chlor  als  Chlorkalium  vorhanden  sein  sollte. 
525  mg  Chlorkalium  im  Liter  werden  noch  nicht  geschmeckt. 

Die  Härte  des  Wassers  beruht  auf  der  Anwesenheit  von  Verbindungen  dos  Calciums 
und  Magncsiams.  Wenn  man  die  Wahl  hat,  ist  weicheres  Wasser  für  den  Hausgebrauch  vor- 
zuziehen. Beim  Gebrauche  harten  Wassers  werden  die  Hülsenfrüchte  schwerer  weich  und  ist 
zum  Waschen  mehr  Seife  nötig.  Auch  setzt  hartes  Wasser  beim  Erhitzen  reichlich  Kessel- 
stein ab;  seine  Bildung  läßt  sich  durch  chemische  Zusätze  verhindern:  hiervon  macht  die  In- 
dustrie reichlichen  Gebrauch,  doch  eignet  sich  das  Verfahren  für  den  Haushalt  nicht.  Sehr 
hartem  Wasser  kann  man  bei  centralen  Wasserversorgnngsanlagen  einen  erheblichen  Teil 
seiner  Gesamthärte  durch  Zusatz  von  Kalkmilch  nehmen.  Daß  der  Geschmack  durch  die  Erd- 
alkalimetalle beeinflußt  wird,  ist  nicht  häufig,  kann  aber  vorkommen.  Kohlensaures  Calcium 
ist  geschmacklos  und  gesundheitlich  indifferent.  Das  schwefelsaure  Calcium  (Gips)  löst  sich 
bei  10  Grad  zu  2  Teilen  in  1000  Teilen  Wasser,  was  82  deutschen  Härtegraden  entspricht; 
für  den  Geschmack  macht  es  sich  frühestens  bei  Anwesenheit  von  etwa  500  mg  in  einem 
Liter  bemerkbar,  ist  aber  auch  bei  größeren  Mengen  noch  nicht  störend.  In  fast  gleicher  Kon- 
zentration macht  sich  das  schwefelsauere  Magnesium  für  den  Geschmack  bemerkbar;  bei  einem 
Gehalte  von  1000  mg  in  einem  Liter  schmeckt  das  Wasser  leicht  bitter.  Bei  Gegenwart  von 
Chlormagnesium  macht  sich  ein  Nachgeschmack  bereits  bei  28  mg  Chlormagnesinm  geltend, 
während  ein  eigentlicher  Geschmack  erst  bei  etwa  100  mg  des  Salzes  auftritt.  Die  hier  an- 
gegebenen Zahlen  wurden  durch  Versuche  mit  Lösungen  der  Salze  in  destilliertem  oder  weichem 
Wasser  erhalten;  bei  den  in  der  Natur  vorkommenden  Wässern  liegen  die  Grenzen  höher. 

Wenn  in  einem  Boden,  der  verhältnismäßig  arm  an  Chloriden,  kohlen-  und  schwefel- 
sauren Alkali-  und  Erdalkalimetallen,  organischen  Verbindungen  und  ihren  Zerfallsprodokten 
ist,  lokale  Anhäufungen  größerer  Mengen  der  erwähnten  Stoffe  sich  finden,  so  kann  dies  aof 
das  Vorhandensein  einer  Verschmutzung  hinweisen.  Welcher  Ai-t  dieselbe  ist,  ob  sie  z.  B. 
aus  Rückständen  irgendwelcher  gesundheitlich  indifferenten  Betriebe  oder  ob  sie  aus  den  Ab- 
gängen menschlicher  Haushaltungen  stammen,  welcher  gesundheitliche  Wert  ihnen  also  beiza- 
messeu  ist,  das  müssen  die  örtlichen  Verhältnisse  entscheiden.  Man  darf  zudem  nicht  ver^ 
gessen,  daß  selbst  staike  Verschmutzungen  sich  nur  wenig  bemerkbar  machen,  wenn  das 
Wasser  im  Boden  sich  rasch  bewegt;  ein  chemisch  guter  Befund  schließt  also  die  unter  um- 
ständen bedrohliche  Nähe  selbst  starker  Schmu tzstätten  nicht  immer  mit  Sicherheit  ans. 

Nicht  jedes  lokale  Vorkommen  der  aus  Schmutzstoffen  stammenden  Körper  deutet  aof 
eine  ekelerregende  Verunreinigung  hin.  Wenn  nur  die  letzten  Stufen  der  Zersetznngsprodukte, 
z.  B.  die  Chloride  oder  die  kohlensauren,  schwefelsauren  und  salpetersauren  Verbindangeo,  in 
mäßiger  Weise  vorhanden  sind,  aber  größere  Mengen  leicht  zersetzlicher  organischer  Sub- 
stanzen fehlen,  dann  liegen  im  allgemeinen  die  Verschmutzungen  zeitlich  oder  örtlich  soweit 
ab,  daß  sie  nicht  mehr  in  Betracht  kommen. 

Die  gefundenen  Stoffe  wirken  vor  allem  dann  ekelerregend,  wenn  sie  auf  naheliegende 
Schmutzstätten,  z.  B.  undichte  Abort-  und  Jauchegruben,  Misthaufen  und  dergleichen  hin- 
weisen, die  Nähe,  die  lokalen  Verhältnisse  sind  also  das  Bedeutunggebende. 

Die  Infektionsgefahr  hat  gewöhnlich  mit  der  durch  die  chemische  Analyse  festgestelltea 
Beschaffenheit  unmittelbar  nichts  zu  tun ;  denn  die  Bakterien  gehen  meistens,  wenn  nicht  ein 
grobporiger  Boden  vorliegt,  andere  Wege  als  die  selbst  die  feinsten  Porungcn  überwindenden 
Lösungen.  Wenn  aber  über  die  örtlichen  Verhältnisse  nichts  bekannt  sein  sollte,  dann  ver- 
mag in  manchen  Fällen  die  chemische  Analyse  die  Aufmerksamkeit  auf  Schmutzst&tten.  auf 
Ortlichkeiteu  hinzulenken,  die  der  Infektion  in  stärkerem  Maße  ausgesetzt  sind.  Nach  dieser 
Seite  hin  kann  die  chemische  Analyse  ein  wertvolles  Hilfsmittel  sein.  Ihr  fällt  außerdem  die 
wichtige  Aufgabe  zu,  Auskunft  zu  geben  über  die  Verwendbarkeit  eines  Wassers  für  den  häus- 
lichen und  wirtschaftlichen  Gebrauch. 

Manche  Wässer  haben  die  Eigenschaft,  die  zu  ihrer  Fassung  und  Fortleitung  verwen- 
deten Materialien  anzugreifen.  Wasser,  welches  freie  Kohlensäure  und  Sauerstoff  enthält» 
greift  Eisen  und  Blei  an,  wobei  noch  der  Gehalt   an  gewissen  Salzen  eine  Rolle  spielt    Die 
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BleilÖsung  wird  durch  zeitweiligen  Wassermangel,   wobei  Luft  in   die  Hausleitungen  eintritt 
sehr  gefördert.    Zement  wird  besonders  von  sauer  reagierenden  Wässei-n  angegriffen. 

Die  auf  natürlichem  Wege  entstandenen  Färbungen  des  Wassers  beruhen  meist  auf  der 
Anwesenheit  von  Huminstoffen.  Diese  sind  gesundheitlich  belanglos,  stellen  aber  einen  Schön- 
heits-,  zuweilen  auch  einen  Geschmacksfebler  dar,  welcher  durch  Filtration  des  Wassers  wohl 
gebessert,  aber  nicht  immer  beseitigt  werden  kann. 

Die  im  Wasser  der  Bodentiefe  vorhandene  Kohlensäure  löst  Eisen.  Das  entstandene 
saure  kohlensaure  Eisenoxydul  wird  an  der  Luft  in  Eisenhydroxyd  umgewandelt,  welches  sich 
schließlich  in  gelben  Flocken  absetzt.  Eisenhaltiges  Wasser  schmeckt  tintenähnlich.  Durch 
die  Abecheidung  des  gelben  Eisenhydroxyds  wird  es  trübe  und  unansehnlich,  besonders  wenn 
sich  noch  Algen  darin  entwickeln.  Auch  Manganverbindungen  können  in  so  großer  Menge  im 
Wasser  vorkommen,  daß  sie  sich  bei  Berührung  mit  Luft  abscheiden ;  sie  führen  zu  denselben 
Unannehmlichkeiten  wie  die  Eisenverbindungen.  Das  Eisen  laßt  sich  leicht  bis  auf  nicht  mehr 
störende  Mengen  aus  dem  Wasser  entfernen,  so  daß  das  Wasser  völlig  klar  wird;  das  Mangan 
läßt  sich  weniger  leicht  ausfällen.  Das  nicht  ausfallende  Mangan  ist  aber  gesundheitlich  in- 
different; höchstens  könnte  seine  Gegenwart  bei  der  Verwendung  des  Wassers  in  der  einen 
oder  anderen  Industrie  lästig  werden.  Erfahrungen  darüber  sind  jedoch  bisher  öffentlich  nicht 
bekannt  geworden. 

Zu  No.  8. 

Die  in  No.  3  aufgestellten  Forderungen  vermng  das  Oberflächen wasser  nur  teilweise  zu 
erfüllen.  Unter  Oberflächen  wasser  ist  hier  alles  Wasser  zu  verstehen,  welches  mit  der  Erd- 
oberfl.äche  oder  dem  dort  befindlichen  Wasser  in  offener  Verbindung  steht.  Es  gehört  somit 
hierher  das  Wasser  der  Seen,  Teiche,  Weiher,  Flüsse  und  Bäche,  aber  auch  dasjenige  Grund- 
und  Quellwasser,  welches  mit  der  Erdoberfläche  und  dem  dort  befindlichen  Wasser  durch 
Kanäle,  Sparten,  Risse,  Poren  oder  sonstige  Offnungen  von  solcher  Weite  zusammenbringt,  daß 
das  von  oben  eindringende  Wasser  in  nicht  genügend  filtriertem  Zustande  zum  Abflüsse  ge- 
langt. Dps  Wasser  der  offenen  und  der  mangelhaft  gebauten  oder  mangelhaft  eingedeckten 
Brunnen  ist  daher  ebenfalls  den  Oberflächenwässem  zuzurechnen. 

Bei  offenem  Wasser  ist  die  Möglichkeit  einer  Infektion  stets  gegeben;  die  mehr  oder 
minder  ?roße  Wahrscheinlichkeit  hängt  von  äußeren  Umständen  ab. 

Ein  offenes  Wasser,  z.  B.  ein  Bach,  ein  See,  kann  um  so  leichter  infiziert  werden,  je 
näher  und  mehr  Ansiedelungen  der  Menschen  um  dasselbe  liegen.  Reiht  sich  an  einem  Wasser- 
lanf  Ortschaft  an  Ortschaft,  Fabrik  an  Fabrik,  so  ist  eine  Verschmutzung  des  Wassers  stets 
vorhanden  und  die  Infektion  nur  eine  Frage  der  Zeit.  Hat  ein  offenes  Wasser  keine  An- 
wohner, ist  die  Entfernung  bis  zu  den  Wohn-  und  Arbeitsstätten  der  Menschen  groß,  wie  das 
bei  weit  abseits  im  Gebirge  oder  im  Walde  liegenden  Bächen,  Seen  und  Weihern  vorkommt, 
dann  ist  die  Möglichkeit  einer  Infektion  zwar  denkbar,  die  Wahrscheinlichkeit  einer  solchen 
aber  fast  ausgeschlossen.  Quell-  oder  Grundwasser  ist  um  so  mehr  gefährdet,  je  mehr  schlecht 
filtriertes  Fluß-  oder  sonstiges  Oberflächen  wasser  ihm  zufließt,  je  mehr  dieses  der  Gefahr  der 
Infektion  ausgesetzt  ist  und  je  weiter  und  kürzer  die  Kanäle  sind,  in  welchen  es  bis  zum  Aus- 
lasse rinnt. 

Die  Verunreinigungen,  welche  in  das  Oberflächenwasser  hineingelangt  sind,  lassen  sich, 
soweit  sie  aufgeschwemmte  Teilchen  betreffen,  durch  Sedimentierung  oder  Filtration  aus  dem 
Wasser  wieder  entfernen.  Für  die  gelösten  Stoffe  dürfte  die  Entfernung,  soweit  der  Groß- 
betrieb in  Betracht  kommt,  nur  in  sehr  bescheidenem  Maße  möglich  sein;  ebenso  ist  es  sehr 
schwer,  einen  ausgiebigen  Temperaturausgleich  zu  erzielen. 

Die  Erankheitskeime,  also  diejenigen  Eörperchen.  welchen  die  größte  gesundheitliche  Be- 
deutung zukommt,  lassen  sich  durch  verschiedene  Verfahren  aus  dem  Wasser  entfernen,  aber 
die  meisten  Verfahren  eignen  sich  für  den  Großbetrieb  nicht  oder  sie  sind  bis  jetzt  noch  nicht 
genügend  lange  im  Großbetrieb  erprobt.  Das  in  Deutschland  zurzeit  am  meisten  angewendete 
Verfahren,  die  einfache  centrale  Sandfiltration,  leistet  hinsichtlich  der  Entfernung  der  Bakterien 
sehr  viel.  Versuche  haben  jedoch  ergeben,  daß  die  Filter  nicht  alle  Keime  zurückhalten,  daß 
sie  vielmehr  eine,  wenn  auch  nur  sehr  geringe  Anzahl  hindurchgehen  lassen.  Da  nun  im  Roh- 
wasser im  Verhältnisse  zu  seiner  Menge  die  Krankheit  erregenden  Keime  nur  in  recht  geringer 
Anzahl  vorhanden  zu  sein  pflegen,  so  besitzen  wir  in  der  gut  angelegten  und  gut  betriebenen 
Sandfiltration  ein  Werkzeug,  mit  welchem  es  gelingt,  die  Infektionsgefahr  entweder  ganz  oder 
aber  bis  auf  einen  verschwindend  geringen  Rest,  mit  dem  man  nicht  mehr  zu  rechnen  braucht, 
zu  beseitigen. 

Es  bat  den  Anschein,  als  ob  das  Ozonisierungsverfahren  und  das  amerikanische  Ver- 
fahren der  Schnellfiltration  mit  Alauuzusatz  in  ihren  Leistungen  denen  der  bei  uns  üblichen 
Sandfiltration  nicht  nachstehen. 

Zu  No.  9. 

Der  Bereitstellung  einer  genügend  großen  Menge  Wasser  ist  früher  seitens  der  Hygiene 
nicht  die  erforderliche  Aufmerksanikeit  geschenkt  worden;  die  ganze  Sorge  erstreckte  sich 
vielmehr  auf  die  Beschaffung  eines  guten,   besonders  eines  chemisch  guten  Wassers,   während 
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die  Technik  die  Wassermenge  zum  Teil  zum  Schaden  der  Wasserhescbafifenheit  stark  in  den 
Vordergrund  drQckte.  Zurzeit  besteht  wohl  Einmütigkeit  darüber,  daß  sowohl  gute  Besckaffea- 
heit  als  auch  ausreichende  Menge  des  Wassers  zu  verlangen  sind. 

Bfi  eintretendem  Mangel  an  Trinkwasser  liegt  die  Versuchung  nahe,  Abhilfe  dadoreh 
zu  schaffen,  daß  ein  Wasser  gewählt  wird,  welches  nicht  einwandfrei  ist.  Da  aber  bei  dem 
alsdann  wesentlich  in  Betracht  kommenden  Oberflächen wasser  die  Möglichkeit  einer  InfektioB 
mit  Krankheitskeimen  vorliegt,  so  muß  dem  unter  allen  Umständen  vorgebeugt  werden.  Djs 
Epidemiologie  lehrt,  daß  Typhusepidemien,  welche  durch  Wasser  verbreitet  wurden,  dadurch 
entstanden  sind,  daß  bei  eintretendem  Wassermangel  infizierbares  und  infiziertes  Wasser  ze- 
geleitet  und  mit  dem  guten  Wasser  gemischt  wurde. 

Mit  vollem  Rechte  muß  daher  die  Forderung  aufgestellt  werden,  daß  ftlr  die  Gegenwart 
und  eine  nicht  zu  ferne  Zukunft  un(er  Berücksichtigung  der  voraussichtlichen  Zunahme  der 
Bevölkerung  und  der  voraussichtlichen  Entwickelung  der  Industrie  stets,  d.  h.  zu  jeder  Tages- 
und zu  jeder  Jahreszeit  und  unter  allen  Umständen  eine  genügende  Menge  von  einwandfreiefo 
oder,  wenn  das  durchaus  nicht  möglich  sein  sollte,  mindestens  von  vor  Infektionen  sicher  ge- 
schütztem Wasser  vorhanden  sei. 

Soll  diese  notwendige  Forderung  erfüllt  werden,  dann  wird  zuweilen  die  BeschalT^aiheit, 
aber  nur  soweit  die  Annehmlichkeit  in  Frage  kommt,   gegen   die  Menge  zurücktreten  mOsaen. 

Bei  Entnahme  von  Obeifläcbenwaaser  kann  auch  durch  den  Verbrauch  selbst  eine  starke 
Abminderung  des  zur  Verfugung  stehenden  Wassers  eintreten.  Darin  liegt  insofern  eine  Ge- 
fahr (z.  B.  bei  Stauteichen),  als  die  in  die  geringe  Wassermenge  etwa  gelangten  Krankheits- 
keime nicht  mehr  Zeit  haben,  abzusterben  oder  auszufallen,  was  bei  langem  Aufenthalt  ioi 
Wasser  der  Fall  ist.  Aus  diesem  Grunde  ist  von  vornherein  eine  ausreichende  Größe  der 
Stauteiche  vorzusehen. 

Fehlerhaft  würde  es  sein,  nur  soviel  Wasser  zu  erwerben,  als  für  eine  Gemeinde  in 
Augenblicke  notwendig  ist,  und  aus  schlecht  angebrachter  Sparsamkeit  selbst  günstig  liegende 
Quellen  nicht  anzukaufen.  Werden  dann  die  Quellen  später  gebraucht,  so  fordern  die  Besitzer 
Sehr  hohe  Preise,  und  die  Gemeinden  müssen  kaufen,  weil  der  Rohrstrang  bereits  liegt  und 
die  Zuleitung  einer  anderswo  gelegenen  Quelle  noch  mehr  Kosten  verursachen  würde.  Eb^iso 
verfehlt  ist  es,  einen  bestehenden  Wassermangel  nicht  durch  Beschaffung  reichlicheren,  ein- 
wandfreien Wassers  abzuhelfen,  sondern  sich  mit  gesundheitlich  nicht  zulässigen  Maßnahmen, 
wie  z.  B.  die  Beschränkung  der  Wasserabgabe  auf  bestimmte  Tagesstunden  und  ähnlichem  za 
behelfen. 

Verhängnisvoll  kann  es  für  die  Gemeinden  werden,  wenn  sie  bei  Grund wasserversorgungea 
sich  das  nötige  Gelände  lür  die  Anlage  neuer  Brunnen  nicht  schon  bei  der  Erstanlage  sichein: 
werden  dann  später  langwierige  Verhandlungen  nötig,  so  kann  Jahre  hindurch  Wassermangel 
bestehen  und  ein  bis  dahin  ^ut  filtrierender  Boden  so  überanstrengt  werden,  daß  er  für  die 
Filtration  nicht  mehr  Genügendes  leistet. 

Als  Grundsatz  ist  aufzustellen,  daß  die  Sicherstellung  ausreichenden  Wassers  dem  Be- 
darfs vorau.szugehen  hat. 

Damit  über  die  Menge  des  verfügbaren  Wassers  volle  Klarheit  bestehe,  sind  vor  der 
Errichtung  der  Weike  entsprechende  Beobachtungen  zu  wasserarmen  Zeiten  in  ausreichendeni 
Maße  und  hinreichend  lange  anzustellen. 

Zu  No.  10. 

Das  Streben  sei  stets  zunächst  darauf  gerichtet,  eine  einheitliche,  allen  Zwecken  die- 
nende Wasserversorgung  einzurichten.  Eine  Zweiteilung,  bei  welcher  ein  vollwertiges  and  ein 
weniger  gutes  Wasser  zur  Verteilung  kommt,  führt  meistens  zu  schweren  UnzuträglichkeiteiL 
So  wird  die  Bewohnerschaft,  vor  allem  die  weniger  einsichtsvolle,  das  Betriebswasser  vielfoch 
auch  als  Trinkwasser,  und  zwar  namentlich  dann  benutzen,  wenn  sie  bequemer  zu  jenem  als 
zu  diesem  uelnngen  kann,  und  die  Bewohner  der  günstig  gelegenen  Bezirke  werden  vielfach 
das  gute  Wasser  für  alle  Zwecke  verwenden;  infolgedessen  erhalten  dann  die  hGher  oder  ent- 
fernter liegenden  Bezirke  zu  den  Tageszeiten,  wo  sie  es  am  notwendigsten  gebrauchen,  über- 
haupt kein  oder  zu  wenig  gutes  Wasser.  Dadurch  wieder  werden  die  Einwohner  dieser  Stadt- 
teile veranlaßt,  dann,  wenn  das  Wasser  läuft,  Vonäte  anzusammeln;  das  Wasser  vertiert 
damit  an  FriRche  und  wird  Infektionen  zugänglich  gemacht;  ferner  wird  durch  Aufsammela 
von  zuviel  Wasser  Vergeudung  getrieben. 

Soll  für  ein  Gemeinwesen  eino  für  alle  Zwecke  ausroichende  Menge  Wasser  zogef&lirt 
werden,  und  soll  das  Wasser  allen  Anforderungen  der  No.  3  entsprechen,  so  können  sich, 
besonders  da  auch  die  Kosten  für  Anlage  und  Betrieb  eine  erhebliche,  oft  ausschlaggebende 
Holle  spielen,  Schwierigkeiten  ergeben,  und  es  ist  nicht  immer  möglich,  das  in  seiner  Be- 
schaffenheit beste  Wasser  zur  Verwendung  zu  bringen. 

Als  Grundsatz  ist  aufzustellen,  daß  nur  ein  Wasser  zugeführt  werden  darf,  das  vöUrge 
Ungefährlichkeit  gewährleistet,  wie  sie  bei  gutem  Grund-  und  Quell wasser  geReben  ist,  oder 
durch  eine  gute  Filtration  oder  Sterilisation  entsprechend  No.  8  Abs.  2  erzielt  werden  kaaa. 
Bezüglich   der  Annehmlichkeit  können  im  Bedarfsfalle  Zugeständnisse  gemacht   werden;  so 
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wird  man  z.  B.  von  einer  stets  gleichmäßigen  Temperatur  absehen  dürfen,  also  anatatt  einer 
geringen  Menge  immer  gl  eich  temperierten  Grundwassers  ein  allen  Anforderungen  an  die  Menge 
genfigendes,  gut  filtriertes,  aber  in  seiner  Wftrme  schwankendes  Flußwasser  wählen,  oder  an 
Stelle  eines  eisenhaltigen  Grundwassers,  welches  gehoben  werden  muß,  ein  Quellwasser  ver- 
wenden, welches  mit  natüi liebem  Geföile  in  reicher  Menge  zuläuft,  aber  zuweilen  Trfibungen 
zeigt,  wenn  sie  nur  infolge  ihrer  Herkunft  eine  Schädigung  nicht  befürchten  lassen.  Die  Ent- 
scheidung muß  sachgemäßer  Erwägung  im  Einzelfalle  überlassen  bleiben. 

Nicht  selten  kommen  Gemeinden  in  die  Lage,  Wasser  verschiedener  Herkunft  zuführen 
zu  müssen,  z.  6.  Wasser  verschiedener  Quellen  oder  Grundwasser  aus  verschiedenen  Bezirken, 
oder  teils  Grundwasser  teils  Quell-  oder  filtriertes  Wasser  u.  s.  w.  Selbst  wenn  alle  diese 
Wässer  ein  gutes  Trink*  und  Hausgebrauchswasser  darstellen,  empfiehlt  es  sich  doch  —  viel- 
fach auch  aus  technischen  Gründen  — ,  sie,  wenn  angängig,  getrennt  zu  halten;  es  ist  aber 
notwendig,  durch  eingebnute  Verbindungsstücke  u.  s.  w.  eine  leichte  Übeitrittsmöglidikeit  zu 
schaffen,  damit  zur  Zeit  der  Wa*-8erknappneit  eine  gegenseitige  Unterstützung  der  verschiedenen 
Versorgung  leicht  und  rasch  ausführbar  ist. 

Wenn  es  nicht  möglich  ist,  eine  für  alle  Zwecke  ausreichende  Menge  guten  Wassers 
zu  beschaffen,  dann  bleibt  nichts  anderes  übrig,  als  eine  Betriebswasseranlage  und  eine  Trink- 
nnd  Hausgebrauchswasseranlage  einzurichten.  Letztere  muß  vollständig  den  unter  No.  3  auf- 
gestellten Anforderungen  entsprechen;  auch  ist  es  nicht  angängig,  eine  Trennung  zwischen 
Trinkwasser  und  Hausgebraucbswasser  zu  machen,  da  sie  im  tfiglichen  Leben  undurchführbar 
ist.  Hinsichtlich  des  Betriebswassers  wird  in  solchen  Fällen  das  Bestreben  dahin  gehen 
müssen,  Wasser  zu  nehmen,  welches  den  Anforderungen  unter  No.  3  möglichst  nahekommt; 
aber  minderwertig  wird  es  dem  Trink-  und  Hausgebraucbswasser  gegenüber  immerhin  sein. 
Hieraus  ergibt  sich  von  selbst  die  Forderung,  die  Betriebs  Wasserleitung  von  der  anderen  Lei- 
tung ganz  getrennt  zu  halten  und,  sofern  nicht  jede  Infektionsgefahr  ausgeschlossen  ist,  die 
Zapfstellen  so  anzulegen  und  einzurichten,  daß  sie  möglichst  nicht  fQr  Trink-  und  Hausge- 
brauchsz wecke  verwendet  werden  können.  Das  bloße  Kenntlichmachen  des  minderwertigen 
Wassers  oder  eine  Warnung  vor  demselben  genügt  nicht,  vielmehr  muß  durch  technische 
Einrichtungen  (besondere  Steckschlüssel,  verdeckte  Auffanggefäße  und  dergleichen)  die  Ent- 
nahme des  Wassers  den  Unbefugten,  soweit  angängig,  unmöglich  gemacht  werden. 

II.  Bildung  eines  Schutzbezirkes. 
Zu  No.  11. 

Daß  das  Oberfläch enwasser  in  Menge  oder  Beschaffenheit  oder  in  beiden  Beziehungen 
Veränderungen  unterworfen  ist,  lehrt  die  Erfahrung.  Aber  auch  das  Wasser  der  Bodentiefe 
kann  beeinflußt  werden,  und  es  muß  das  Streben  dabin  gehen,  unerwünschte  Veränderungen 
in  Beschaffenheit  und  Menge  fernzuhalten. 

Kine  schädliche  Abnahme  von  Grund-  oder  Quellwasser  kann  dadurch  bewirkt  werden, 
daß  das  Wasser  von  anderen  abgegraben  wird,  oder  daß  es  abgeleitet  oder  durch  Pumpen 
oder  auf  andere  Weise  aus  dem  Boden  entnommen  wird.  Durch  Ziehen  von  Gräben,  durch 
Schaffung  einer  anderen  Vorflut,  durch  die  Einwirkung  des  Bergbaues,  durch  Niederbringen 
anderer  Brunnen  und  dadurch  ermöglichte  Wasserentnahme  oder  auf  sonstige  Weise  kann 
das  bis  dahin  in  genügender  Menge  vorhandene  Quell-  oder  Grundwasser  vermindert,  sogar 
völlig  zum  Schwinden  gebracht  werden. 

Oberflächen  Wasser  kann  durch  Ableitung  oder  durch  Betriebe  u.  s.  w.  so  stark  fortgo- 
nommen  werden,  daß  für  die  Wasserversorgungsanlage  nicht  genügendes,  oder  nur  ein  schmut- 
ziges, schlammiges  Wasser,  ein  Kest  übrig  bleibt,  welcher  sich  nicht  mehr  verwenden  laßt. 

Ferner  ist  es  möglich,  daß  dem  Wafiser  Infektionserreger,  giftige  oder  verunreinigende 
Stoffe  zugeführt  werden. 

Unterirdisches  Wasser  kann  an  verschiedenen  Stellen  infiziert  oder  verschmutzt  werden. 

Die  nächste  Umgebung  der  Quellmündung  bringt  am  leichtesten  Gefahr;  gerade  sie  ist 
nicht  selten  die  Vermittlerin  der  Verunreinigung  und  Infektion,  denn  bei  ihr  pflegt  das  Wasser 
der  Erdoberfläche  am  nächsten  zu  sein,  infolgedessen  ist  die  eventuell  filtrierende  Schiebt 
sehr  dünn  und  es  ist  weder  die  genügende  Zeit  noch  ein  genügendes  Filter  vorbanden,  um 
eingebrachte  Keime  absterben  zu  lassen  beziehungsweise  abzufangen.  Ebensowenig  reicht  der 
Raum  und  die  in  ihm  verbrachte  Zeit  aus,  um  auf  den  Boden  {gelangte  Verunreinigungen  in 
indifferente  Verbindungen  überzuführen,  oder  ihnen  den  Charakter  des  Unappetitlichen  zu 
nehmen. 

Ein  stark  gefährdetes  Gebiet  ist  bei  vielen  Grundwasserversorgungen  dasjenige,  welches 
der  Absenkung  des  Wasserspiegels  unterworfen  ist  und  zwar  um  so  mehr,  je  näher  es  dem 
Bninnen  ist.  Gelangen  FlQssii^keiten  in  dieses  Gebiet  hinein,  so  werden  sie,  abgesehen  von 
besonderen  Fällen,  hauptsächlich  dann,  wenn  der  Wasserstand  starken  Schwankungen  unter- 
worfen ist,  wie  z.  B.  im  intermittierenden  Betrieb,  in  kürzester  Zeit  in  den  Pumpen  erscheinen 
und  zwar  schlecht  filtriert  und  unzersetzt. 
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Kommen  Infektionserreger,  Gifte,  Verunreinigungen  dicht  an  der  Entnabme- oder  Ge- 
winnangsstelle  in  das  Grund-  oder  Quellwasser  hinein,  so  ist  die  Möglichkeit  recht  genn^ 
daß  sie  hier  in  den  durch  Ausspülung  erweiterten  Kanälen  abgefangen  oder  zersetzt  werdea 
oder  durch  Sedimentation  aus  dem  Wasser  verschwinden.  Die  unreinen  Zufifisse  bleiben  also 
in  ihrer  ganzen  Menge  wirksam  und  kommen  bei  der  Kürze  des  Weges  in  konzentrierter 
Form  in  das  Wasser  der  Entnahmestelle  hinein.  Zu  einer  Vergiftung  ist  eine  gewisse  Menge 
Gift,  zu  einer  Infektion  sind  wahrscheinlich  mehrere  Ki-ankheitaerreger  erforderlich,  und  eine 
Verschmutzung  muß  eine  gewisse  Konzentration  haben,  um  als  solche  empfunden  zu  werden; 
auch  aus  diesem  Grunde  steigt  die  Gefahr  mit  der  Nähe. 

Ganz  ähnlich  liegen  die  Verhältnisse  für  eine  Veraorgung  mit  Oberflächen wasser;  je 
näher  der  Schöpfstelle  Haus-,  Stadt-  oder  Industrieabwässer  in  das  Wasser  eingelassen  werdcäi, 
um  so  gefährlicher  und  belästigender  sind  sie. 

Nicht  immer  jedoch  birgt  die  Nähe  des  Gewinnungsortes  eine  Gefahr,  so  z.  B.  nicht  bei 
artesischen  Brunnen  oder  tieferen  Rohr-  oder  Schachtbrunnen,  sofern  eine  undurchlässige  oder 
gut  filtrierende  Schicht  das  Grundwasser  deckt;  ebensowenig  ist  Gefahr  yorbanden  bei  QueUea, 
die  unter  hohem,  gut  filtrierendem  Hange  oder  aus  größerer  Tiefe  hervorbrechen,  oder  aof 
sonstige  Weise  geschützt  sind. 

Wo  die  Möglichkeit  einer  Gefährdung  des  Wassers  besteht,  da  läßt  sich  ihr  in  rielen 
Fällen  durch  Bildung  eines  Schutzbezirkes  begegnen.  Dies  kann  sich  auch  als  notwendig  er- 
weisen, um  der  Abminderung  der  Menge  des  Walsers  entgegenzutreten. 

In  einem  solchen  Schutzbezirke  darf  dann  Wasser  von  fremder  Hand  entweder  über- 
haupt nicht,  oder  nur  in  beschränkter  Menge  entnommen  werden,  po  daß  der  Beatand  des  ge- 
schützten Wassers  gewährleistet  ist.  Überflutungen  des  Schutzbezirkes  sind  möglichst  za 
verhindern.  Die  Aufbringung,  Zuleitung  oder  Durchleitung  —  es  sei  denn  in  völlig  sichereo 
dichten  Röhren  —  von  infektiösem  oder  schmutzigem  Wasser,  in  erster  Linie  von  Haosab- 
wässern  oder  aber  von  bedenklichen  Industrieabwässern  müssen  verboten  werden.  Nicht 
kompostierte  menschliche  Auswurfstoffe  dürfen  selbst  zu  Düngungszwecken  nicht  in  dee 
Schutzbezirk  hineingebracht  werden.  Es  kann  sich  unter  Umständen  empfehlen,  auch  dem 
Tierdung  fernzuhalten.  Schädigende  Betriebe  und  Industrien  oder  unter  Umständen  aaek 
Anhäufungen  von  Halden  dürfen  dort  nicht  zugelassen  werden. 

Oft  ist  es  nützlich,  den  Schutzbezirk  mit  Buschwerk  oder  Bäumen  zu  bepflanzen  oder 
in  sicherer  Weise  einzufriedigen. 

Die  Erfahrung  hat  im  Laufe  der  Zeit  gelehrt,  daß  nicht  allein  in  der  Nähe,  sondfn 
auch  in  größerer  Entfernung  von  der  Schöpfstelle  unreines  oder  verdächtiges  Oberflächea- 
wasser  sich  dem  guten  Untergrundwasaer  beimischen  kann,  daß  sogar  das  Ursprungswasser 
selbst  schlecht  filtriert  in  weite  Boden  kanälchen  und  -kanäle  gelangt. 

Um  hierüber  in  das  Klare  zu  kommen,  und  um  gegebenenfalls  das  zufließende  Wasser 
schützen  zu  können,  muß  man  das  an  der  Wasserlieferung  sich  beteiligende  Gebiet  möglichst 
in  seiner  Ausdehnung  festlegen,  die  Mächtigkeit  und  Beschaffenheit  der  filtrierenden  Schidit, 
sowie  die  schwachen  Stellen  darin  (z.  B.  ErdstUrze),  ferner  Arrosionen  der  Erdoberfläche 
(z.  B.  Steinbrüche)  oder  mit  auffallend  dünner  filtrierender  Decke  überlagertes,  zerklüftetes 
Gestein  kennen  lernen.  Betreffs  des  Quell-  und  Grundwassers  selbst  ist  zu  untersuchen,  in 
welcher  Höhenlage  es  gefunden  wird,  wie  rasch  es  sich  bewegt,  ob  es  Trübungen  zeigt  and 
welcher  Art  diese  sind,  wie  stark  und  rasch  der  Wechsel  in  der  Menge  und  Temperatur  ist^ 
wie  der  chemische  und  vor  allem  der  bakteriologische  Befund  zu  den  Zeiten  großer  Nieder- 
schläge oder  bei  Trübungen  sich  stellt.  Weiter  sind  zu  ermitteln  die  Beziehungen  des  Qaell- 
und  Grundwassers  zum  Oberflächenwasser,  also  zu  benachbarten  Teichen,  Seen  und  Wasserläufes. 

Zu  allen  diesen  Verhältnissen  sind  die  Gefährdungsmomente,  d.  h.  die  Möglichkeit  ond 
Wahrscheinlichkeit,  daß  an  die  wunden  Stellen  des  an  der  Wasserlieferung  sich  beteiligenden 
Gebietes  Krankheitskeime  gebracht  werden  (in  den  geschlossenen  Hochwald,  in  hohes  steiles 
Gebirge  z  B.  kommen  keine  Tjphuskeime,  auf  den  gedüngten  Acker  wohl),  in  Beziehung  za 
bringen,  und  danach  ist  zu  beurteilen,  ob,  inwieweit  und  wie  ein  Schutz  gewährt  werden 
kann  und  muß. 

Selbstverständlich  läßt  sich  nicht  für  große  Landstrecken  die  Düngung  verbieten,  oder 
die  Einrichtung  von  Betrieben  und  Industrien  untersagen,  oder  eine  Ansiedelung  von  Menschen 
verhindern,  aber  man  kann  die  stark  gefährdeten  Bezirke  heraussuchen  und  für  sie  zweck- 
entsprechende Schutzmaßregeln  vorschreiben;  so  z.  B.,  daß  die  Unratstoffe  in  dichten  Gruben 
aufgefangen  werden  müssen  (eine  Vorschrift,  die  ohnedies  an  manchen  Orten  bereits  besteht), 
daß  fri<<che  menschliche  Fäkalien  nicht  zur  Düngung  benutzt  werden  dürfen,  daß  die  Des- 
infektion der  Abgänge  von  Typhus-,  Cholera-  oder  sonstigen  infektionsgefährlichen  Kranken 
nicht  bloß  anzuordnen,  sondern  auch  zu  überwachen  ist  und  dergleichen  mehr.  In  den  be- 
drohlichen Gebieten  ist  das  Einleiten  von  Abwässern  bedenklicher  Art  in  Erdf&lle,  Spaltes, 
Klüfte  joder  in  stark  durchlässigen  Boden  zu  untersagen.  In  Steinbrüchen  und  an  fihnliehea 
gefährdenden  Betriebsstätten  Bind  dichte  Tonnen  zum  Auffangen  von  Fäkalien  anfzusteilen, 
hinsichtlich  ihrer  Benutzung  zu  überwachen  und  in  entsprechenden  ZwischenräumeD  zu  eot- 
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leeren.    Auf  diese  und  ähnliche  Weise  können  vorhandene  Gefahren  beseitigt  oder  wenigstens 
erheblich  verkleinert  werden. 

Wenn  die  Möglichkeit  der  Yerschmatzung  und  Infektion  des  Wassers  von  weiten  Be- 
zirken aus  nicht  von  der  Hand  zu  weisen  ist,  wenn  auf  andere  Weise  die  Zuführung  eines 
mindestens  gegen  Infektionen  gesicherten  Wassers  nicht  bewerkstelligt  werden  kann,  oder 
aus  irgendwelchen  Granden  eine  Filtration  oder  Sterilisation  nicht  angängig  sein  sollte,  so 
bleibt  nichts  anderes  übrig,  als  für  solche  weitere  Gebiete  dadurch  einen  gewissen  Schutz 
anzustreben,  daß  man  die  durch  Wasser  flbertragbaren  Infektionskrankheiten  so  energisch 
wie  möglich  bekämpft,  wie  das  z.  B.  in  großem  Maßstabe  seitens  der  Stadt  Paris  ffir  ihre 
vier  mächtigen  Wasserbezugsgebiete  schon  seit  etwa  fflnf  Jahren  geschieht,  unter  den  hier 
in  Betracht  kommenden  Infektionen  steht  der  Typhus  obenan. 

Wie  Infektionserreger,  so  müssen  auch  Giftstoffe  ferngehalten  werden.  Hierbei  kommen 
wohl  allein  industrielle  Betriebe  in  Betracht.  Das  Einleiten  von  Industrieabwässem  in  den 
Boden  darf  in  dem  an  der  Wasserlieferung  sich  beteiligenden  Gebiete  nicht  zugelassen  werden ; 
ebensowenig  dürfen  dort  Erzeugnisse  oder  Abfälle  von  Industrien,  welche  differente  Ans- 
laugungsprodnkte  in  schädigender  Menge  in  den  Boden  gelangen  lassen,  gelagert  werden  und 
dergleichen  mehr. 

Auch  für  Anlagen  zur  Versorgung  mit  Oberflächen wasser  kann  sich  ein  Schutzbezirk 
notwendig  machen. 

Oberfläch enwasser  ist  so  lange  unbedenklich,  als  Erankheitskeime  nicht  hineingelangen 
können.  Es  ist  daher  das  Wasser  von  solchen  Bächen,  Teichen  oder  Stauweihern,  welche 
verloren  in  einem  einsamen  Gebirgstale  weitab  von  mensehlichen  Ansiedelungen  und  vom 
Verkehre  liegen,  in  maochen  Fällen  als  ungefährlich  zu  betrachten.  Damit  diese  Eigenschaft 
bleibe,  müssen  die  auf  solches  Wasser  angewiesenen  Gemeinden  die  Möglichkeit  erhalten, 
das  Wasser  und  seine  Zufloßgebiete  zu  schützen.  Sie  müssen  z.  B.  das  Recht  haben,  oder 
erwerben  können,  Wege  eingehen  zu  lassen  oder  Wege  und  Wasserläufe  zu  verlegen  oder 
aus  dem  Verkehr  ausfallen  zu  lassen  und  Schutzstreifen  oder  Schutzgebiete  einzurichten. 

Wenn  infektionsverdächtiges  Obeiflächenwasser  genommen  werden  muß,  läßt  sich  die 
Infektions-  und  Verschmutzungsgefahr  durch  möglichste  Reinhaltung  des  Rohwassers  abmindern. 
So  empfiehlt  es  sich  z.  B.  unter  Umständen  das  Einlassen  ungereinigter  Betriebs-  und  Indu- 
striewässer  für  eine  größere  Strecke  des  oberen  Flußlaufes  zu  verbieten.  Ferner'^  kommt  in 
Frage,  den  oberhalb  gelegenen  Städten  und  Ortschaften  das  Einleiten  der  Hausabwässer  mit 
oder  ohne  Fäkalien  entweder  zu  versagen  oder  nur  unter  gewissen  Bedingungen  zu  gestatten. 
Auch  kann  es  sich  empfehlen,  eine  vorgfingige  Reinigung  stfidtiSiher  Abwässer  nach  einem 
bewährten,  für  den  besonderen  Fall  geeigneten  Verfahren  sowie  die  Meldepflicht  bei  infektiösen 
Krankheiten  und  die  zwangsweise  Desinfektion  der  Abgänge  der  Kranken  und  der  Krankheits- 
Terdächtigen  zu  verlangen. 

Das  auf  solche  Weise  vor  Schmutz-  und  Infektionskeimen  tunlichst  bewahrte  Rohwasser 
lißt  sich  dann  durch  entsprechende  Weiterbehandlung  derart  reinigen,  daß  die  Gefahr  einer 
Erankheitsübertragung  praktisch  kaum  noch  in  Betracht  kommt. 

Zu  No.  12. 
In  manchen  Fällen  wird  die  Festsetzung  der  Größe,  Gestalt  und  Lage  des  Schutzbezirkes 
leicht  sein,  in  anderen  Fällen  aber  erhebliche  Schwierigkeiten  machen,  so  daß  die  Heranziehung 
▼on  Sachverständigen  notwendig  ist.  Wenn  unter  diesen  in  No.  12  Geologen,  Wasserver- 
sorguttgsingenieure ,  Chemiker  und  Hygieniker  besonders  genannt  sind,  so  liegt  das  daran, 
daß  gerade  von  ihnen  eine  zutreffende  Beuiteilung  der  Verhältnisse  am  ehesten  zu  erwaHen 
ist.  Selbstverständlich  können  auch  andere  Sachverständige,  z.  B.  Bakteriologen,  Landwirte 
und  Industrielle  in  Betracht  kommen;  letztere  beiden  um  so  mehr,  als  nicht  selten  ihre  Inter- 
essen denen  der  Wasseren tnehm er  widerstreiten.  Es  wird  sich  empfehlen,  die  Entscheidung 
io  die  Hand  einer  Behörde  zu  legen;  in  jedem  Falle  aber  ist  die  Mitwirkung  der  Medizinal- 
beamten erforderlich,  damit  vor  allem  die  gesundheitlichen  Verhältnisse  die  gebührende  Berück- 
sichtigung finden. 

Zu  No.  13. 
Am  besten  ist  es,  wenn  die  Stelle,  an  welcher  das  Wasser  gewonnen  wird,  nebst  ihrer 
näheren  Umgebung  und,  falls  ein  Schutzhezirk  geschaffen  worden  ist,  auch  dieser  sich  in  den 
Händen  des  Besitzers  des  Wasserwerkes  befindet.  Wo  ein  freihändiger  Erwerb  nicht  zu  er- 
reichen ist,  da  läßt  sich  zuweilen  durch  Bestellung  von  Grundgerechtigkeiten  mittels  Vertrags 
unter  Eintragung  in  das  Grundbuch  ein  genügender  Schutz  erzielen.  Der  Inhalt  des  Vertrags 
hat  sich  den  jeweiligen  Verhältnissen  anzupassen  und  dürfte  sich  zumeist  auf  Beschränkungen 
oder  Behinderungen  der  Bebauung,  Düngung  oder  industriellen  Ausnutzung  des  Gebietes  er- 
strecken. Wo  auch  dieser  Schutz,  welcher  trotz  der  amtlichen  Eintragung  weniger  zuverlässig 
ist  als  der  Besitz,  nicht  erreicht  werden  kann,  da  empfiehlt  es  sich,  die  Verleihung  des  Ent- 
<signangsrechtes  zu  beantragen. 

Findet  in  einer  Gemeinde  eine  Florregelung  durch  Zusammenlegung  der  Grundstücke 
statt,  80  läßt  sich  die  Bildung  eines  Schutzbezirkes   für  Quellen  in  der  Weise   durchführen. 
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daß  der  Gemeinde  bei  der  Umle^ng  die  Quelle  nebst  Abfluß  und  einem  entspreehenden  8iBd[e 
Land  oberhalb  der  Quelle  überwiesen  wird.  Bei  kleinen  Quellen  und  Wiesenljind  dQrfte  msueli- 
mal  schon  ein  Geviert  von  etwa  50  m  Seitenlänge  (==  einem  Inhalte  von  2500  qm  oder  V«  ha) 
genügen. 

Nicht  allein  für  den  Schutzbezirk,  sondern  auch  für  die  weitere  Umgebung,  welche  dem 
wasserpflichtigen  Gebiete  der  Quellen  angehört,  oder  wo  das  versorgende  Grundwasser  dicht 
und  ungeschützt  unter  der  Erdoberflftche  steht,  können  polizeiliche  Anordnungen  zur  YerhQtuDg 
von  Gefährdungen  erforderlich  sein.  Sie  werden  zwar  nicht  bei  allen  Yeranstaltungen,  aber 
doch  bei  manchen  einzugreifen  vermögen  und  hauptsächlich  in  den  im  Abs.  2  dor  No.  13  er- 
wähnten Richtungen  sich  zu  bewegen  haben. 

An  die  Bildung  von  Schutzbezirken  wird  nur  heranzugehen  sein,  wenn  dafür  ein  wirk- 
liches Bedürfnis  vorliegt,  denn  die  dadurch  entstehenden  Kosten  sind  meistens  erheblich;  es 
ist  daher  erwünscht,  daß  die  Behörden  geeigneten  falls  durch  die  Gewährung  von  Enteignuag»- 
rechten  oder  durch  den  il^rlaß  von  polizeilichen  Schutzbestimmungen  tunlichst  weit  entgegen- 
kommen, um  so  mehr  als  gewöhnlich  die  auf  dem  Spiele  stehenden  Öffentlichen  Interessen  recht 
große  sind. 

Die  Bildung  von  Schutzbezirken  ist  nicht  neu.  Eine  Anzahl  deutscher  »Städte  und  Orte 
besitzt  bereits  Scnutzbezirke  teils  für  Grundwasser-,  noch  mehr  indessen  für  Queliwasserver- 
sorKungen.  In  Frankreich,  wo  die  Quellwasserversorgung  vorherrscht  und  das  zerklüftete 
Kalkgebirge  vielfach  ein  ungenügend  filtriertes  Wasser  liefert,  hat  man  in  dem  Gesetze  vom 
15.  Februar  1902:  ^^relative  k  la  protection  de  la  sant^  publique'  Artikel  10  den  ,P^rimHre 
de  protection  contre  la  pollution  de  ladite  source**  gesetzlich  festgelegt.')  In  Österreich,  io 
England,  in  Nordamerika  sind  sehr  große  Schutzgebiete  geschaffen  worden  und  in  den  beiden 
letzteren  Staaten  geht  man  damit  um,  die  Angelegenheit  gesetzlich  zu  regeln. 

111.  Einrichtung  der  Anlage. 
Zu  No.  14  und  15. 

Bei  der  baulichen  Anlage  einer  Wasserversorgung,  bei  welcher  ein  an  sich  gesundheit- 
lich einwandfreies  Quell-  oder  Grundwasser  Verwendung  flndet,  muß  die  Sorge  dahin  gehea, 
daß  das  Wasser  in  der  Anlage  selbst  nicht  verschlechtert  wird.  Eine  Verschlechterung  kann 
dadurch  eintreten,  daß  entweder  verschmutztes,  infiziertes  oder  infizierbares  Oberflächen waaser 
zufließt,  oder  daß  Schmutzstoffe  mit  den  ihnen  etwa  anhaftenden  Krankheitserregern  in  anderer 
Weise  in  das  an  sich  gute  erschlossene  Wasser  gelangen. 

Am  häufigsten  und  zugleich  am  gefährlichsten  ist  der  Zutritt  von  Oberflächen wasaer; 
ein  Hauptsorge  bei  der  Herstellung  der  Anlagen  muß  dahin  gehen,  mindestens  solches  Wasser 
fernzuhalten.  Um  diesem  wichtigen  Grundsatz  einen  besonderen  Nachdruck  zu  geben,  sind  m 
No.  15  Abs.  2  Einzel forderungen  aufgestellt,  oline  jedoch  deren  Zahl  durch  die  dort  abge- 
gebenen als  erschöpft  anzuseheu.  Eine  weitere  Gefahr  liegt  darin,  daß  das  durch  seine  Er- 
schließung zum  offenen  gewordene  Wasser  durch  die  Luft  oder  durch  hineinfallende,  hinein- 
geworfene oder  sonstwie  eingedrungene  Erdteilchen  oder  andere  Körper,  an  welchen  möglicher- 
weise Infektionserreger  haften,  verschmutzt  oder  infiziert  wird.     Der  an  der   Fußbekleidung 
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Articie  10.  La  d^cret  d^clarant  d'utilitö  publique  le  captage  d*une  source  pour  le  Ser- 
vice d*une  commune  d^terminera  s'il  y  a  Heu,  en  möme  temps  que  les  terrains  a  acquerir  en 
pleine  proprietd,  un  p<^rimetre  de  protection  contre  la  pollution  de  la  dite  souroe.  II  est  iuterdit 
d'öpandre  sur  les  terrains  compiis  daus  ce  p^rimötre  des  engrais  humains  et  d'y  furer  das 
puits  sans  Tauturisation  du  pröfet.  L'indemnitö  qui  pourra  &tre  due  au  propridtaire  de  res 
terrains  sera  d^termin^e  suivant  les  formes  de  la  loi  du  3  mni  1841,  sur  rexpropriation  poor 
cause  d'utilit^  publique,  comme  pour  les  höritages  acquis  en  pleine  proprit^t^. 

Ges  dispositions  sont  applicables  aux  puits  ou  galeries  fournissant  de  Teau  potable  ein- 
prunt(^e  a  une  nappe  souteiraine. 

Le  droit  a  Tusage  d'une  source  d'eau  potable  implique,  pour  la  commune  qui  la  poa- 
s^de,  le  droit  de  eurer  cette  source,  de  la  couvrir  et  de  la  garantir  contre  toutes  les  raises 
de  pollution,  mais  non  celui  d'en  devier  de  cours  par  les  tuyaux  ou  rigoles.  Un  r^glement 
d'administration  publique  d^terminera,  s'il  y  a  lieu  les  conditions  dans  lesquelles  le  droit  a 
l'usage  pourra  s'exercer. 

L'acquisition  de  tout  ou  partie  d'une  source  d*eau  potable  pour  la  commune  dans  laqoelle 
eile  est  situ^e  peut-&tre  döclaree  d'avilitö  publique  par  arr^tö  präfectoral,  quand  le  ddbit  a  ac- 
querir ne  döpasse  pas  deux  litres  par  seconde. 

Cet  arrdtö  est  pris  sur  la  demande  du  conseil  municipal  et  Tavis  du  conseil  d'bygieBS 
du  d^partement.  11  doit  dtre  pr^c^dö  de  Tenqu^te  prevue  par  Tordonnance  du  23  aoQt  1895. 
L'indemnite  d'expropriation  est  rägl^e  dans  les  formes  prescrites  par  Tarticle  16  de  laloi 
du  21  mai  1836. 
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haftende  Schmniz,  die  unreinen  Hände  and  Kleider  derjenigen  Personen,  welche  in  den  Wasser- 
rersorgungsanlagen  vei kehren,  sind  in  erster  Linie  zu  fürchten.  Die  Anlagen  müssen  daher 
so  hergestellt  und  eingedeckt  sein,  daß  sie  zwar  gut  zugänglich,  aber  unter  sicherem  Ver- 
schlösse  sind,  und  daß  beim  Einsteigen  oder  Begehen  eine  Berührung  mit  dem  Wasser  tun 
liehst  vermieden,  auch  eine  gute  Reinigung  der  Gänge,  Laufplanken  u.  s.  w.  ohne  Beschmutzung 
dea  Wassers  ermöglicht  wird. 

Eine  Infektion  durch  die  Luft  ist  wenig  zu  fürchten,  sie  dürften  zu  den  Seltenheiten 
gehören;  die  Yentilationsöffoungen  werden  jedoch  nicht  selten  als  Eintrittspforten  für  Verun- 
reinigungen mißbraucht;  der  herrschenden  Ansicht  nach  sind  Ventilat ionsölfnungen  nur  dort 
erforderlich,  wo  stärkere  Luftdruckschwankungen  vorkommen,  z.  K.  bei  Zentialbrunnen,  Hoch- 
behftltem  u.  s.  w.;  sie  müssen  so  eingerichtet  sein,  daß  wohl  die  Luft  ungehindert  einzutreten 
vermag,  aber  Verunreinigungen  weder  an  sich  eindringen,  noch  durch  die  Yentilationseiurich- 
tuDgen  eingebracht  werden  können. 

Fast  jedes  Wasser  bringt  etwas  Sand  oder  Ton  mit;  auch  scheiden  sich  nicht  selten 
aus  den  Ronren  u.  s.  w.  (No.  7  Abs.  2)  Teilchen  aus;  obschon  diese  Fremdkörper  gesundheit- 
lich unbedenklich  sind,  so  beeinträchtigen  sie  doch  den  Anreiz  zum  Genüsse;  daher  ist  für  die 
Möglichkeit  ihrer  Entfernung  Sorge  zu  tragen. 

Sind,  wie  häufig  bei  größeren  Wasserversorgungen,  mehrere  Brunnen  oder  Quellfas- 
suDgen  vorhanden,  so  müssen  dieselben,  sofern  das  angängig  ist,  einzeln  ausschaltbar  sein, 
weil  durchaus  nicht  selten  die  eine  Quelle  oder  der  eine  Brunnen  trübes  oder  sonstwie  weniger 
sutes  Wasser  liefert,  während  die  anderen  noch  ein  tadelloses  Wasser  spenden.  Man  muß 
dann  die  Möglichkeit  haben,  das  geringwertigere  Wasser  nicht  zu  benutzen.  Auch  aus  tech- 
nischen Gründen  ist  die  Ausschaltbarkeit  der  einzelnen  Teile  notwendig,  es  können  z.  B.  bei 
dem  einen  oder  dem  anderen  Brunnen  oder  bei  der  einen  oder  der  anderen  Quellstube  Mängel 
eintreten  oder  Reinignngsarbeiten  erforderlich  werden,  welche  die  Ausschaltung  verlangen. 
Vgl.  oben  zu  No.  10. 

Zu  No.  U  und  16. 

Oberflächenwasser,  das  zur  Versorgung  herangezogen  wird,  ist  in  den  seltensten  Fällen 
einwandfrei.  Die  Gewinnungsanlage  muß  dann  zugleich  eine  Verbesserungsanlage  sein  inso- 
fern als  sie  mindestens  die  suspendierten  Teilchen,  in  erster  Linie  die  Erankheitserregt-r,  aus 
dem  Wasser  entfernen  soll.  Das  in  Deutschland  übliche  Verfahren  ist  zurzeit  noch  die  Sand- 
filtration.  In  den  „Grundsätzen  zur  Reinigung  von  Obeiflächenwasser  durch  Sandtiltration'* 
vom  13.  Januar  1899  —  VeröfTentlirhungen  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  1899,  S.  107 
—  ist  die  Forderung  aufgestellt,  daß  ein  Reinwasser  nur  dann  als  gesundheitlich  genügend 
angesehen  werden  könne,  wenn  es  im  Kubikzentimeter  einer  sachgemäß  entnommenen  Probe 
nicht  mehr  als  100  Keime  enthalte.  Diese  Zahl  ist  zunächst  angefochten  worden,  aber  im 
Laufe  der  Zeit  hat  sich  ergeben,  daß  ein  solches  Wasser  von  der  Wasserversorgungstechnik 
geliefert  werden  kann,  und  daß  auch  gesundheitliche  Störungen  bei  seiner  Verwendung  nicht 
eingetreten  sind;  zurzeit  wird  deshalb  von  keiner  Seite  mehr  gegen  den  durch  die  Zahl  100 
ausgedrückten  Reinheitsgrad  ein  ernstlicher  Widerspruch  erhoben. 

Auch  bei  anderen  Reinigungsverfahren,  die  etwa  zur  Anwendung  gelangen  sollten,  wird 
man  als  Mindestleistung  das  verlangen  müssen,  was  eine  gute  Sandfiltration  leistet.  Auch 
dürfen  solche  neue  Verfahren  das  Wasser  in  seiner  Genuß-  und  Gebrauchsfähigkeit  nicht 
herabmindern ;  als  Grenze  des  Zulässigen  dürfte  auch  nach  dieser  Richtung  hin  das  Reinwasser 
der  zurzeit  üblichen  Sandfiltration  gelten. 

Zu  No.  17. 

Manche  Wässer  der  Tiefe  und  der  Oberfläche  besitzen,  selbst  wenn  sie  gesundheitlich 
nicht  zu  beanstanden  sind,  Fehler,  welche  ihre  Annehmlichkeit  in  mäßigem,  nicht  selten  sogar 
in  recht  erheblichem  Maße  beeinträchtigen.  Dazu  gehört  z.  B.  der  Eisen-  und  Mangangehait, 
die  Anwesenheit  von  Schwefelwasserstoff,  der  Geschmack  nach  Tinte  oder  Torf,  schlechtes 
Aussehen  infolge  Trübungen  oder  Färbungen  u.  s.  w. 

Durch  besondere,  dem  Einzelfall  anzupassende  Vei fahren,  unter  welchen  die  Lüftung 
und  die  Filtration  die  erste  Rolle  spielen,  gelingt  es,  die  Fehler  ganz  oder  zum  Teil  zu  be- 
seitigen; sehr  widerstandsfähig  sind  die  Färbungen  und  der  torfige  oder  erdige  Geschmack. 

Die  Lüftungsanlagen  sind  durch  Schutzgitter  abzuschließen,  um  das  an  diesen  Stellen 
in  breitester  Ausdehnung  mit  der  Luft  in  Berührung  kommende  Wasser  möglichst  vor  Ver- 
unreinigungen zu  schützen. 

Die  Enteisenuugs-  und  ähnliche  Anlagen  müssen  leicht  begehbar  sein  und  werden  viel 
begangen.  Damit  das  Hereindringen  von  Schmutz  und  Erdteilchen  in  das  Wasser  unmöglich 
gemacht  werde  ist  die  in  dem  letzten  Satze  des  Abs.  2  von  No.  21  aufgeführte  Forderung 
gestellt  worden. 

Es  würde  unangebracht  sein,  wenn  Gemeinden  aus  Sparsamkeitsrücksichten  die  zur  Be- 
seitigung der  angedeuteten  Fehler  erforderlichen  Anlagen  nicht  einrichten  woUteu,  denn  durch 
Fehler  des  Wassers  wird  der  Gebrauch  wesentlich  eingeschränkt  und  nur  ein  Teil  des  ge- 
sundheitlichen Nutzens  erreicht,  welchen  die  Einführung  einer  zentralen  Wasserversorgung 
bezweckt. 
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Zu  No.  18. 

Das  in  No.  14  bis  17  Besprochene  bezieht  sich  in  der  Hauptsache  auf  die  Waaser^ge- 
winnungsanlogen.  Die  Forderung,  daß  Verunreinigangen  und  Infelctionen  vermieden  werden 
mOssen,  gilt  in  gleicher  Weise  für  diejenigen  Einrichtungen,  welche  der  Wassersammloog,  der 
Zuleitung  und  Yerteilang  dienen.  Hinzu  kommt  hier  die  Sorge,  den  Anreiz  zum  Genüsse,  die 
Annehmlichkeit  des  Wassers  zu  erhalten.  An  erster  Stelle  steht  die  gleichmäßig  kahle  Tem- 
peratur, daher  die  Forderung,  daß  Behälter  und  Rohre  die  erforderliche  Deckung  haben,  usd 
daß  das  Wasser  weder  an  der  einen  noch  an  der  anderen  Stelle  ruhe,  sondern  sich  mOghchsl 
in  gleichmäßiger  Vorwärtsbewegung  befinde.  An  zweiter  Stelle  kommt  das  gute  Aussehea; 
dasselbe  wird  hauptsächlich  durch  eingeschwemmte  oder  in  den  Rohren  entstandene  Teilchen 
beeinträchtigt;  es  müssen  daher  möglichst  alle  Behälter  und  Rohrleitungen  einer  ausgiebigea 
Reinigung  unterzogen  werden  können,  und  die  dafQr  erforderlichen  Einrichtungen  von  Tom- 
hercin  getroffen  werden. 

Die  Einrichtungen  zur  Probeentnahme  für  die  Untersuchung  müssen  so  getroffen  verdea, 
daß  bei  Gewinnungsanlagen  möglichst  das  frisch  eintretende,  bei  Sammelbehältern  das  aus- 
tretende Wasser  geschöpft  werden  kann:  ein  an  irgend  einer  beliebigen  Stelle  aufgesetztes 
Rohr  mit  abnehmbarer  Yerschraubung  genügt  nicht. 

IV.  Pläne,  Bauausführung  und  -abnähme. 
Zu  No.  19. 

Die  Wasserversorgungsanlagen  gehören  nicht  zu  den  konzessionspflichtigen  Anlagen  im 
Sinne  der  Gewerbeordnung.  Jedoch  haben  die  Polizeibehörden,  welchen  die  Sorge  für  das  ge> 
sundheitliche  Wohl  der  Bevölkerung  anvertraut  ist,  auf  Grund  dieser  Verpflichtung  das  Recht, 
über  die  Anlagen  zu  wachen  und  zu  verhindern,  daß  Anstalten  entstehen,  welche  dem  Pnblikom 
schädlich  werden  könnten.  Es  muß  daher  den  Ortspolizeibehörden  und  den  über  sie  gesetzten 
Verwaltungsbehörden  die  Möglichkeit  gegeben  sein,  die  für  eine  öffentliche  Anlage  aufge- 
stellten Pläne  einzusehen  und  sie  von  sachverständiger  Seite  auf  ihren  gesundheitlichen  Wert 
nach  Maßgabe  der  hier  gegebenen  Anleitung  prüfen  zu  lassen.  Über  die  angeführte  gesand- 
heitliche  und  gesundheitstechnische  Grenze  hinaus  wird  sich,  abgesehen  von  allgemeinen  bau- 
polizeilichen Gesichtspunkten,  die  Kontrolle  in  der  Regel  nicht  zu  erstrecken  brauchen. 

Auch  während  des  Baues  darf  die  Überwachung  nicht  fehlen,  schon  aus  dem  Grande 
nicht,  weil  ein  Teil  der  Arbeiten  hygienisch  sehr  wichtig  ist  und  weil  manche  Anlagen,  z.  B. 
Wasserfassungen,  später  eingedeckt  und  dadurch  der  Untersuchung  und  Begutachtung  ent- 
zogen werden.  Dem  Ermessen  der  Prüfungsbehörde  muß  überlassen  bleiben,  ob  und  inwieweit 
sie  die  Besichtigung  vorzunehmen  für  erforderlich  erachtet. 

Pläne  und  Ausführung  zeigen  nicht  selten  Abweichungen,  meistens  bedingt  darch  ört- 
liche Verhältni^^se,  die  indessen  den  gesundheitlichen  Wert  der  Anlage  zu  beeinflussen  ver- 
mögen. Die  Behörde  muß  daher  außer  den  Plänen  auch  den  fertigen  betriebsfähigen  Bau  ein- 
sehen und  darf  die  Erlaubnis  zur  Benutzung  nicht  eher  geben,  bis  sie  sich  überzeugt  hat,  daß 
das  öffentliche  Interesse  in  gesundheitlicher  Beziehung  gewahrt  ist. 

Die  Landesregierungen  bestimmen  die  Organe,  denen  sie  die  sachverständige  Prflfoiig 
zuweisen'  es  wird,  da  es  sich  um  eine  hervorragende  gesundheitliche  Einrichtung  handelt,  ein 
hygienischer  Sachverständiger,  als  welcher  meist  ein  Medizinalbeamter  in  Betracht  kommt, 
dabei  nicht  fehlen  dürfen. 

B.  Betrieb. 

Zu  No.  20  und  21. 

Die  hier  gestellten  Anforderungen  sind  nichts  anderes  als  die  Folgerungen  aus  den  in 
No.  14  bis  18  aufgestellten  Grundsätzen. 

Zu  No.  22. 

Die  Betriebsleiter  müssen  die  Möglichkeit  haben,  sich  in  Zweifelsfällen  an  einen  sach- 
kundigen hygienischen  Beirat  zu  wenden.  Seitens  des  Besitzers  der  Wasserversorgungsanlage 
ist  daher  Vorsorge  zu  treffen,  daß  der  Betriebsleitung  ein  solcher  jederzeit  zur  VerfÜgang 
steht.  Namentlich  Betriebe,  die  ein  nicht  vollkommen  sicheres  oder  in  seiner  Beschaffenheit 
schwankendes  Wasser  verabfolgen,  wie  z.  B.  alle  Filter-  und  Sterilisationsanlagen  und  ein 
nicht  unbeträchtlicher  Teil  der  Grund-  und  Quellwassei'versorgungen,  mUssen  stets  einen  solcbeo 
Berater  zur  Hand  haben.  Seine  Aufgabe  ist  es,  die  Betriebsleitung  über  die  hygienische  Be- 
deutung, über  etwaige  gesundheitliche  Folgen  von  Störungen  oder  von  Änderungen  im  Betrieb 
aufzuklären  und  die  erforderlichen  Maßnahmen  vorzuschlagen.  Ob  der  Berater  die  zu  setoer 
Information  und  zur  Prüfung  des  Werkes  erforderlichen  örtlichen,  chemischen  und  bakterio- 
logischen Untersuchungen  selbst  ausführt,  oder  ob  sie  von  anderer  Seite,  z.  B.  durch  einen 
Chemiker,  Techniker,  Arzt  n.  s.  w.  ausgeführt  werden,  ist  von  untergeordneter  Bedentnog 
und  entscheidet  sich  nach  Lage  des  Falles. 
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Viele  Werke  darften  den  zuständigen  Medizinalbeamten  als  Beirat  nehmen,  was  sich 
schon  um  deswillen  empfiehlt,  damit  der  Beamte  das  Werk  genaa  kennen  lernt,  und  die  Über- 
wachung eine  fortlaufende  und  besonders  sichere  wird. 

Die  Forderung,  wesentliche  Störungen  oder  Änderungen  des  Betriebes  der  Behörde  mit- 
zuteilen,,. ergibt  sich  schon  aus  dem  polizeilichen  Aufsichtsrechte.  Als  wesentlich  sind  die- 
jenigen Änderungen  und  Störungen  anzusehen,  welche  auf  die  Menge  des  Wassers  einen 
stai'ken  Einfluß  ausfiben  oder  die  Beschaffenheit  des  Wassers  in  gesundheitlicher  Beziehung 
zu  beeinflussen  vermögen.  Was  im  Einzelfall  eine  solche  Änderung  ist,  das  muß  für  das  be- 
treffende Gebiet  oder  für  das  einzelne  Werk  festgelegt  werden;  es  kann  z.  B.  bei  dem  einen 
Werke  ganz  belanglos  sein,  ob  em  Brunnen  oder  eine  Reihe  von  Brunnen  außer  Betrieb  gesetzt 
wird,  bei  einem  anderen  Werke  wird  jedoch  dadurch  auf  die  Menge  und  Beschaffenheit  des 
gelieferten  Wassers  wesentlich  eingewirkt.  Die  Meldungen  müssen  so  früh  erfolgen,  daß  die 
gesundheitlich  erforderlichen  Maßnahmen  zeitig  genug  getroffen  werden  können. 

Zu  No.  23. 

Die  Gefahr,  daß  ein  Wasser  infiziert  wird,  ist  um  so  geringer,  ie  weniger  Menschen 
mit  dem  Wasser  in  Berührung  kommen,  je  reinlicher  sie  sind,  und  je  mehr  sie  gelernt  haben, 
daß  jede  Verunreinigung  des  Wassers  zu  vermeiden  ist.  Um  die  Gefahr  noch  mehr  zu  ver- 
ringern, empfiehlt  es  sich,  daß  die  Werke  ihre  Arbeiter  foi-tlaufend  unter  ärztliche  Überwachung 
stellen;  das  ist  besonders  wünschenswert  bei  solchen  Betrieben,  bei  welchen  zahlreiche  Leute 
beschäftigt  werden,  oder  der  Wechsel  im  Personal  ein  großer  ist.  Leute,  welche  an  ekeler- 
regenden oder  ansteckenden  Krankheiten  leiden,  dürfen  nicht  in  dem  Betriebe  beschäftigt 
werden.  Wenn  auch  als  durch  Wasser  übertragbar  nur  die  in  No.  4  bezeichneten  Krankheiten 
gelten,  so  können  doch  bei  Gelegenheit  auch  andere  Infektionskrankheiten  übertragen  werden; 
daher  ist  große  Vorsicht  am  Platze;  sie  ist  um  so  mehr  geboten,  als  die  Erreger  einer  Reihe 
von  Krankheiten  nicht  bekannt  sind.  Zudem  ist  Wasser  ein  Nahrungsmittel,  welches  von 
allen  genossen  wird,  daher  besonders  zum  Genuß  einladend  sein  soll  und,  einmal  infiziert, 
sehr  vielen  schaden  kann.  Hinsichtlich  der  unter  No.  4  aufgeführten  Krankheiten  ist  auch 
das  Fernbleiben  der  Krankheits  und  Infektions  verdächtigen  von  den  Betrieben  auf  solange 
erforderlich,  als  eine  Gefahr  noch  besteht,     über  letzteres  hat  der  Arzt  zu  entscheiden. 

Wenn  auch  als  Regel  gelten  muß,  daß  wie  überhaupt  im  Nahrungsmittelge werbe ,  so 
auch  bei  der  Wasserversorgung  infizierte  und  —  für  gewisse  Krankheiten  (No.  4)  —  Infek- 
tionsverdacht ige  Personen  nicht  beschäftigt  werden  sollen,  so  ist  es  doch  mit  Rücksicht  auf 
die  Werke  und  auf  die  Arbeiter  erwünscht,  daß  Ausnahmen  zulässig  sind.  Es  macht,  um  ein 
Beispiel  zu  gebrauchen,  einen  Unterschied,  ob  jemand  einen  leichten  Typhus  oder  eine  an- 
steckende Bartflechte  hat ;  einen  Typhuskranken  wird  man  überhaupt  nicht  im  Betriebe  haben 
wollen,  ein  von  der  Bartflechte  Befallener  aber  ist  kaum  zu  beanstanden,  sofern  er  in  einem 
Teile  des  Betriebs  arbeitet,  wo  er  mit  dem  Wasser  in  keinerlei  Weise  in  Berührung  kommt. 
Ganz  allgemein  Isßt  sich  schon  mit  Rücksicht  auf  die  Verschiedenheit  der  Betriebe  und  der 
einzelnen  Krankheitsfälle  nicht  festlegen,  welche  Kranke  oder  Verdächtige  für  solche  Teile 
des  Betriebes,  wo  die  Leute  weder  direkt  noch  indirekt  mit  dem  Wasser  in  Berührung  kommen, 
zugelassen  werden  dürfen ;  das  zu  entscheiden,  muß  vielmehr  im  Einzelfalle  dem  pflichtmäßigen 
Ermessen  des  Arztes  überlassen  bleiben. 

Zu  No.  24. 

Durch  die  Verabfolgung  besonderer  Kleidungsstücke  sollen  einerseits  die  Arbeiter  gegen 
das  Wasser,  andererseits  das  Wasser  gegen  eine  etwaige  Infektionsgefahr  durch  die  Arbeiter 
geschützt  werden. 

Zu  No.  25. 

Unter  ganz  besonderen  Verhältnissen,  d.  h.  in  Fällen  höherer  Gewalt  kann  ein  Wasser- 
werk in  die  Lage  kommen,  ein  nicht  ganz  einwandfreies  Wasser  verabfolgen  zu  müssen.  Da 
das  nicht  einwandfreie  Wasser  eine  Gefahr  für  Leben  und  Gesundheit  seiner  Abnehmer  bergen 
kann,  so  erwächst  dem  Werke  die  Pflicht,  die  Bevölkerung  und  zu  gleicher  Zeit  die  Behörde 
in  Kenntnis  zu  setzen.  Sofern  es  irgend  angängig  ist,  muß  die  Mitteilung  vor  der  Abgabe 
des  nicht  einwandfreien  Wassers,  im  anderen  Falle  sofort  nach  Beginn  geschehen,  damit  die 
Behörde  die  Möglichkeit  hat,  die  Bevölkerung  zu  warnen  und  Mittel  anzugeben,  eine  etwa 
vorhandene  Gefahr  zu  beseitigen.  Das  Abkochen  des  Wassers  ist  ein  einfaches  und  verhält- 
nismäßig leicht  durchführbares  Verfahren,  um  die  Infektionsgefahr  möglichst  zu  beheben,  doch 
ist  nicht  nur  das  Trinkwasser,  sondern  alles  in  der  Küche  erforderliche  Wasser,  besser  noch 
das  gesamte  Hausgebrauchs wasser  abzukochen. 

Der  Begriff  der  ^höheren  Gewalt"  steht  im  allgemeinen  fest.  Es  ist  aber  besonders 
hervorzuheben,  daß  eine  den  gewöhnlichen  Zuwachs  nicht  übermäßig  übersteigende  und  nicht 
plötzlich  eintretende,  ferner  eine  vorauszusehende,  wenn  auch  sehr  starke  Vermehrung  der 
Bevölkerung,  oder  eine  trockene  Zeit  —  wenn  sie  nicht  die  sonst  eintretenden  trockenen 
Perioden  eheblich  übertrifft,  wie  das  z.  B.  in  den  Jahren  1892  93  und  1904  der  Fall  war  — 
als  .höherer  Gewalt*  keineswegs  aufzufassen  sind. 
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C.  Überwachnng. 

Zu  No.  26  und  27. 

Soll  dauernd  ein  gutes  Trinkwasser  und  Gebrauchswasser  geliefert  werden,  so  ist  nidit 
nur  eine  entsprechende  Beurteilung  und  Prüfung  bei  der  Einrichtung  der  Waasenreraorfnn^ 
sondern  eine  fortlaufende  Aufsicht  über  die  Umgebung  der  Anlage,  die  Anlage  selbst  und  den 
Betrieb  erforderlich. 

Wenn  auch  die  Einrichtungen  anfänglich  tadellos  hergestellt  und  in  Betrieb  gesetzt 
sind,  so  können  sich  doch  allmAhlich  Unregelmäßigkeiten  einschleichen,  oder  durch  Nator- 
oder  sonstige  Ereignisse  ^Störungen  entstehen,  die  nicht  beseitigt  werden,  wenn  eine  AuCacht 
fehlt.  Auch  werden  im  Laufe  der  Zeit  die  Verhältnisse  anders:  Sumpfwiesen,  welche  die 
Quellfassungen  und  Brunnen  umgaben,  werden  infolge  ständiger  Wasserentnahme  in  gedfingtes 
Ackerland  verwandelt,  unterirdische  Quelläufe  nehmen  andere  Wege,  das  Grundwasser  senkt 
sich  dauernd,  die  Bevölkerung  der  Stadt  wächst,  die  Wasserentnahme  steigt,  aber  die  Waaser- 
gewinnungsan lagen  wurden  nicht  vergrößert.  Alles  dieses  und  noch  manches  andere  verlangt 
dringend  eine  Aufsicht  durch  die  Behörden. 

Die  Überwachung  verfolgt  den  Zweck,  dafür  zu  sorgen,  daß  stets  ein  infektionsaicheres, 
gutes  Wasser  in  genügender  Menge  vorhanden  sei. 

Die  Art  der  Prüfung  der  Wasserbeschaffenheit  richtet  sich  nach  der  Art  des  Wassers; 
sie  erstreckt  sich  bei  einem  an  sich  einwandfreien  Wasser  darauf,  ob  der  die  tadellose  Be- 
schaffenheit des  Wassers  begründete  Zustand  noch  besteht,  und  ob  keine  Schädigung  des 
Wassers  in  Fassung,  Sammlung  und  Betrieb  hinzugekommen  oder  zu  befürchten  ist;  bei  nicht 
von  vornherein  einwandfreiem  Wasser  erstreckt  sie  sich  darauf,  ob  das  Wasser  zu  eioem 
infektionssicheren  (vgl.  No.  8  Abs.  2)  und  sonst  möglichst  guten  umgewandelt  und  als  solches 
erhalten  wird. 

Zur  Feststellung,  ob  stets  die  genügende  Menge  Wasser  vorhanden  ist,  ist  die  bean- 
spruchte Menge  mit  der  abgegebenen  zu  vergleichen;  eine  einfache  Bestimmung  der  gerade 
vorhandenen  Wassermenge  genügt  nicht.  Auch  muß  darüber  Klarheit  geschaffen  werdeo.  ob 
das  Wasser  für  die  nähere  Zukunft  ausreicht  und  in  welcher  Weise  beabsichtigt  wird,  emea 
herannahenden  weiteren  Bedürfnisse  nach  Wasser  zu  entsprechen. 

Finden  sich  in  der  Umgebung  des  Werkes,  in  seiner  Anlage  oder  im  Betriebe  Fehler, 
so  sollen,  soweit  angängig,  ihre  Ursachen  festgestellt  und  Mittel  zu  ihrer  Beseitigung  ange- 
geben werden. 

Zu  No.  28. 

Maßgebend  für  die  Art  und  den  Umfang  der  Überwachung  ist  in  erster  Linie  die  mehr 
oder  minder  große  Sicherheit,  welche  die  Wasserversorgungsanlage  an  sich  bietet  (z.  B.  Grand- 
Wasserversorgung  in  gut  filtrierendem  Boden,  weit  entfernt  von  menschlichen  Wohnstättea 
und  Betlieben  gegenüber  einer  Oberflächenwasserversorgung,  die  von  dem  Wasserlaaf  einer 
gewerbreichen  Gegend  gespeist  wird)  sowie  ihre  wirtschaftliche  Bedeutung. 

Eine  durch  Wasser  übermittelte  Typhusepidemie  in  einer  großen  Stadt  fordert  selbst- 
verständlich erheblich  mehr  Opfer  als  eine  solche  in  einem  klemen  Orte;  man  kann  also 
gewissermaßen  sagen,  eine  Typhusepidemie  in  einer  Stadt  von  100000  Einwohnern  ist  gleich- 
wertig 100  Epidemien  in  Orten  von  1000  Einwohnern,  oder  ein  und  derselbe  Fehler,  ein  und 
dieselbe  Nachlässigkeit  kann  sich  bei  einer  Großstadt  hundertmal  mehr  rächen  als  bei  einer 
Kleinstadt;   es  steigt  also  die  Verantwortung  der  Wasserwerksleitung  und  der  Behörde  pro- 

Sortional  der  Zahl  der  versorgten  Personen.  Vielfach  sind  die  Wasserversorgungen  kleinerer 
>rte  nicht  so  sorgfältig  angelegt  als  die  großer  Städte ;  ist  das  der  Fall,  so  bedürfen  sie  einer 
strengeren  Überwachung  als  letztere;  wegen  der  großen  Verantwortung  jedoch,  die  auf  den 
Anlagen  großer  Städte  ruht,  wird  man  diese  trotz  ihrer  guten  Einrichtungen  stets  einer  be- 
sonders genauen  Überwachung  unterziehen  müssen. 

Noch  ein  Punkt  kommt  hinzu.  Nicht  bloß  Ltben  und  Gesundheit  können  durch  Epi- 
demien gefährdet,  auch  die  rein  wirtschaftlichen  Interessen  können  auf  das  schwerste  ge- 
schädigt werden.  Als  Hamburg  im  Jahre  1892  von  einer  schweren  Choleraepidemie  hein- 
gesucht war,  lagen  Handel  und  Wandel  in  Hamburg  selbst  völlig  darnieder;  aoer  nicht  bIo§ 
Hamburg,  ganz  Deutschland  war  schwer  dadurch  benachteiligt,  daß  sein  Uaupthandelshafen 
verseucht  war.  Die  wirtschaftlichen  Verhältnisse  dürfen  also  bei  der  Bewertung  der  Infek- 
tionen durch  Wasser  nicht  übersehen  werden. 

Hier  sind  es  die  ungünstigeren  Sicherheitsverhältnisse,  dort  die  bedeutenderen  wirt- 
schaftlichen Verhältnisse,  welche  gebieten,  die  Kontrolle  mit  besonderer  Umsicht  zu  handhabea. 

Der  Prüfung  sollen  unterzogen  werden  die  „öffentlichen'^  Anlagen;  jedoch  muß,  um 
einen  möglichst  großen  Schutz  zu  gewähren,  der  Begriff  der  ufTentlichkeit  weit  gezogen 
werden.  Wenn  z.  13.  ein  Waisenhaus,  ein  größeres  Privatkrankenhaus  oder  ein  größeres 
Hotel  für  sich  eine  Wasserversorgung  anlegt,  so  soll  diese  nach  der  hier  aufgestellten  Anlei- 
tung eingerichtet,  betrieben  und  geprüft  werden,  kurz  alles,  nach  den  in  der  Anleitung  aufge- 
stellten Grundsätzen  nach  jeder  Richtung  hin   erfolgen.    Anstalten,  die  dem  Publikum  offen 
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stefaeDy  oder  anf  welche  bestimmte  Bevölkerungsteile  angewiesen  sind,  gelten  im  Sinne  dieser 
Anleitung  als  öffentliche.  FQr  die  Versorgungen  größerer  konzeasionspflichtiger  Anlagen,  z.  B. 
von  Fabriken,  sind,  soweit  sie  eigene  Wasserversorgungen  haben,  die  in  der  Anleitung  ent- 
haltenen Grundsatze  in  gleicher  Weise  als  maßgebend  gedacht. 

Zu  No.  29. 

Soll  die  Überwachung  guten  Nutzen  gewftbren,  so  ist  sie  in  regelmäßiger  Wiederkehr 
auszQflben,  außerdem  müssen  je  nach  dem  Ermessen  der  Behörde  auch  außer  der  Reihe 
liegende  Prüfungen  vorgenommen  werden  können.  Wie  oft  die  Prüfungen  von  Umgebung, 
Anlage  und  Betrieb  stattzufinden  haben,  hängt  von  den  gegebenen  Verhältnissen  ab.  Kleinere 
Werke,  bei  denen  die  Anlage  einfach  und  die  Betriebsverhältnisse  leicht  zu  übersehen  sind 
und  deren  Wasser  als  dauernd  einwandfrei  bekannt  ist,  erfordern  eine  nicht  so  häufige  Wieder- 
holang  der  Prüfung  als  größere  und  alle  diejenigen  kleineren  Anlagen,  welche  nicht  ganz 
Bicher  sind,  oder  bei  denen  die  Menge  und  Beschaffenheit  des  geliefe iten  Wassers  einem  stär- 
keren Wechsel  unterliegt.  Stets  ist  zu  beachten,  daß  auch  bei  einfHchen  Verhältnissen  sich 
Ongehöris^keiten  einzuschleichen  vermögen,  die  rechtzeitig  beseitigt  werden  müssen. 

Da  es  sich  bei  den  Prüfungen  darum  handelt,  die  schwachen  Seiten  der  Werke  kennen 
zu  lernen,  so  werden  sie  in  die  Zeiten  zu  legen  sein,  welche  für  das  Werk  die  ungünstigsten 
sind;  das  sind  für  eine  Reihe  von  Anlagen  (Stauweiher,  FJußwasserversorgungen  aus  kleinen 
Flüssen  betreffs  der  Menge  und  der  Beschaffenheit,  Grund*  und  Quellwasserversorgungen 
meistens  nur  betreffs  der  Menge)  die  trockenen  Perioden;  für  andere  kommen  die  wasser- 
reichen Zeiten  mehr  in  Betracht  (Hochwasserperioden  für  FJußwasserversorgungen,  starke 
Regen,  Schneeschmelze  für  Quellen  und  dergleichen ;  meistens  ist  die  gute  Wasserbeschaffen- 
heit in  Frage  gestellt).  Ferner  können  längere  Zeit  anhaltender  Frost,  Zeit  der  Düngung  und 
Bestellung  der  Äcker  und  manches  andere  in  Betracht  kommen. 

Zu  No.  30. 

Die  Wasserversorgungen  verfolgen  in  der  Hauptsache  gesundheitliche  Zwecke,  es  ist 
daher  notwendig,  daß  die  Kontrolle  durch  ein  Organ  ausgeführt  wird,  welches  die  gesundheit- 
liche Bedeutung  zu  würdigen  versteht,  und  über  dnn  jeweiligen  Gesundheitszustand  der  Be- 
völkerung unterrichtet  ist  Diese  Anforderungen  erfüllt  der  hygienische  Sachverständige;  oft 
wird  das  der  Medizinalbeamte  des  Bezirkes  sein.  Er  ist  gegenüber  der  Behörde  die  in  gesund- 
heitlichen Dingen  verantwortliche  Peraon. 

Das  Wasser  maß  gesammelt,  gefaßt,  zuweilen  verbessert,  zugeführt  und  verteilt  werden. 
Diese  Arbeiten  übernimmt  der  Techniker.  Da  bei  den  technischen  Anlagen  Fehler  vorhanden 
sein  oder  sich  einschleichen  können,  die  von  großem  Belang  für  die  Menge  oder  Beschaffen- 
heit des  Wassers  sind,  so  ist  neben  dem  hygienischen  häufig  noch  ein  technischer  Sachver- 
ständiger erforderlich.  Letzterer  hat  die  technischen  Emrichtungen  und  Betriebs  Verhältnisse 
zu  untersuchen  und  das  Gefundene  dem  ersteren  mitzuteilen. 

Ein  Wasserwerk  ist  zuweilen  ein  einfach,  zuweilen  ein  kompliziert  zusammengesetzter 
Organismus.  Liegen  die  örtlichen  Verhältnisse  klar,  ist  die  Anlage  der  Wasserversorgung  in 
ihren  Einzelheiten  leicht  zu  übersehen  und  der  Betrieb  einfach,  so  genügt  die  Kontrolle  durch 
den  hygienischen  Sachverständigen  allein.  Dieser  hat,  wenn  er  zugleich  der  zuständige  Me- 
dizinalbeamte ist,  bei  den  Impfungen  oder  anderen  Veranlassungen  Gelegenheit,  sich  um  die 
Wasserversorgung  der  von  ihm  besuchten  Orte  zu  kümmern.  Auch  die  Kosten  dürften  sich 
anf  solche  Weise  geringer  gestalten,  als  wenn  er  mit  dem  technischen  Sachverständigen  be- 
sonders an  Ort  und  Stelle  reisen  muß.  Trifft  der  hygienische  Sachverständige  auf  irgend 
etwas  ihm  in  technischer  Hinsicht  Verdächtiges,  so  ist  der  technische  Sachverständige  heran- 
zuziehen. Bei  den  kleinen  Gemeinden  sind  die  Anlagen  meist  sehr  einfach.  Für  die  kleinen 
und  kleinsten  Ortschaften  bilden  der  Gemoindebrunnen  oder  die  Quelle,  die  im  oder  am  Dorfe 
hervortritt,  die  gewöhnlichen  Wasserbezüge,  wenn  nicht  der  Dorfbach  selbst  das  Wasser  her- 
geben muß.  Hier  wird  oft  den  kontrollierenden  Medizinalbeamten  zunächst  viel  Arbeit  er- 
warten, denn  viele  dieser  Bezüge  werden  den  sanitären  Anforderungen  nicht  voll  entsprechen. 
Es  wird  sich  empfehlen,  noch  in  einer  besonderen  Brunnenordnung  Regeln  aufzustellen,  nach 
welchen  die  Brunnen  gebaut,  eingerichtet  und  kontrolliert  werden  sollen.  —  Die  Wasser- 
leitangen,  mit  welcher  eine  Reihe  kleiner  Gemeinden  sich  versehen  haben,  sind  in  großen 
Teilen  Deutschlands  mit  wenigen  Ausnahmen  erst  in  der  neuesten  Zeit  angelegt,  als  man  die 
Gefahren,  welche  die  Zubriugung  unsicheren  Wassers  mit  sich  führt,  schon  erkannt  hatte;  sie 
bieten  daher  in  der  Regel  erheblich  weniger  hygienische  Bedenken. 

In  anderen  Fällen,  in  denen  die  Anlagen  kompliziert,  der  Betrieb  eigenartig  und  nicht 
leicht  zu  übersehen  ist,  muß  zur  Prüfung  ein  im  Wasserversorgimgsfache  durchgebildeter 
technischer  Sachverständiger  zugezogen  werden,  welcher  das  Werk  und  den  Betrieb  zu  kon- 
trollieren hat;   seine  Meinung  in  technischen  Dingen  wird  von  dem  Hygieniker  zu  hören  sein. 

unter  umständen,  besonders  bei  Erstanlagen  oder  bei  Vergrößerungen  oder  Veränderungen 
der  Werke  oder  bei  Störungen  im  Betriebe^  die  nicht  ganz  offenkundig  sind,  wird  vom  Hygie- 
niker und  Techniker  allein  ein  klares  Urteil  nicht  gewonnen  werden  können.  In  solchen 
Fällen  sind  weitere  Sachverständige  heranzuziehen,  oder  ausgiebige  Untersuchungen  zu  veran- 
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stalten.  Über  die  örtlichkeit,  soweit  der  unterirdische  Lauf  des  Wassers  in  Betracht  konunt, 
über  die  Filtrationsfähigkeit  des  BodenSi  die  Zerklaftung  des  Gesteins,  die  Anordnung  das 
Steigen  und  Fallen  des  Gebirges,  die  Lage  und  GrOße  des  an  der  Wasserliefernng  beteliigtee 
Gebiets  wird  oft  nur  ein  Geologe  die  nötige  Auskunft  geben  können.  Zur  weireren  Uot«- 
Stützung  bei  der  Überwachung  stehen  die  Untersuchungen  des  Chemikers  und  Bakteriolofiea 
zur  Verfügung;  sie  sind  in  manchen  Fällen  geradezu  unentbehrlich. 

Zd  No.  31. 

Die  Behörde  hat  wie  das  Recht  so  die  Pflicht,  zu  Zeiten  bestehender  oder  drohemler 
Gefahr,  z.  B.  bei  Epidemien,  oder  wenn  ein  Wasserwerk  unter  besonders  ungünstigen  Be- 
dingungen zu  arbeiten  gezwungen  ist,  jederzeit  eine  besondere  Prüfung  oder  eine  Wiederho- 
lung der  laufenden  Prüfungen  anzuordnen. 

Damit  die  Behörde  zur  richtigen  Zeit  eingreifen  kann,  muß  sie  über  das  Werk  md 
seinen  Betrieb  auf  dem  Laufenden  gehalten  werden.  Nicht  nur  wesentliche  Änderungen  in 
der  Anlage  (No.  19),  sondern  auch  im  Betriebe  müssen  ebenso  wie  Störungen  in  demselben 
(No.  22)  frühzeitig  zu  ihrer  Kenntnis  kommen.  Was  unter  wesentlichen  Änderungen  einer 
Wasserversorgungsanlage  verstanden  werden  soll,  ist  in  den  Erläuterungen  zu  No.  22  in 
Abs.  8  ausgeführt. 

Zu  No.  32. 

Die  Überwachung  verfolgt  den  Zweck,  der  Bevölkerung  ein  unschädliches  und  möglichst 
gntes  Wasser  zu  gewährleisten.  Hier  trifft  die  Aufgabe  der  Behörde  mit  der  der  Waaser- 
werksleitung  zusammen.  Daher  ist  ein  enges  Zusammenwirken  aller  Beteiligten  ond  die 
Unterstützung  der  prüfenden  Personen  durch  die  Werksleitung  notwendig.  Die  Prüfungoi 
können  nur  dann  ihren  Zweck  vollständig  erfüllen,  wenn  die  Prüfenden  das  Werk  geaao 
kennen;  es  ist  daher  erwünscht,  daß  kein  zu  häufiger  Wechsel  in  dem  Überwachungspersoaal 
eintritt,  und  anderseits,  daß  dem  letzteren  von  Seiten  der  Werkleitung  völliger  Anblick  h 
Anlage  und  Betrieb  gewährt  wird. 

Bei  einer  Reihe  von  größeren  Wasserwerken  finden  regelmäßige  Untersuchungen  dtr 
Menge  und  der  Beschaffenheit  des  zufließenden  und  des  abgegebenen  Wassers  statt.  Aufzeich- 
nungen hierüber  und  ähnliche  Materialien,  z.  B.  die  Verbrauchslisten,  die  Listen  der  geför- 
derten Wasaermengeo,  die  chemischen  und  bakteriologischen  Analysen,  die  Temperaturbeistiiii- 
mungen,  die  Trübungsbestimmungen  im  Roh-  und  Ueinwasser  u.  s.  w.,  die  genauen  Zeich- 
nungen, welche  jedes  Werk  besitzen  muß,  mit  den  bis  auf  den  Tag  der  Prüfung  gemachten 
NachtrSgen,  sind  den  Prüfenden  zugSngig  zu  machen. 

Erscheinen  die  gemachten  Untersuchungen  nicht  zweckentsprechend  oder  nicht  aus- 
reichend oder  sind  Untersuchungen  überhaupt  nicht  gemacht,  wo  sie  notwendig  gewesen 
wären,  so  sollen  die  Prüfenden  um  ihre  zweckmäßige  AusfiUirung  ersuchen.  Entstehen  Mei- 
nungsverschiedenheiten betreffs  der  in  No.  32  erwähnten  Untersuchungen,  so  ist  die  Entschei- 
dung der  zuständigen  Behörde  herbeizuführen. 

Zu  No.  33. 

Zu  einer  glatten  Abwickelung  des  Prüfungsgeschäftes  wird  es  wesentlich  beitragen,  wen 
Ausführungsbestimmungen  erlassen  werden,  nach  welchen  die  Prüfung  stattzufinden  hat  Diese 
sollten  jedoch  nur  in  großen  Zügen  die  Richtung,  den  Umfang  und  die  Art  und  Weise  der 
Prüfung  angeben,  es  dabei  den  Prüfenden  überlassend,  die  ihnen  bei  den  einzelnen  Werkes 
als  praktisch  erscheinenden  Wege  zu  gehen.  Der  Gang  und  die  Ergebnisse  der  Prüfung 
werden  zweckmäßig  schriftlich  niedergelegt,  um  Meinungsverschiedenheiten  vorzubeugen  und 
bei  einem  Personenwechsel  den  Nachfolgern  die  Weiterführung  der  Geschäfte  zu  erleichtern. 


Schluß  der  Redaktion  am  25.  AuguH  1906. 
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über  quantitative  Bestimmnng  des  Mutterkornes  im  Mehl. 

Von 

Dr.  Rudolf  Bernhart. 

Mitteilung  ans  dem  Botanischen  Institut  der  K.  k.  Technischen  Hoch- 
schule in  Graz.    (Vorstand:  Professor  Friedrieh  Reinitzer.) 

Von  den  Verunreinigungen  des  Mehles  sind  jene  am  gefährlichsten,  welche 
giftige  Bestandteile  enthalten;  zu  diesen  Verunreinigungen  gehört  vor  allem  das  Mutter- 
korn. Der  Genuß  mutterkornhaltigen  Roggenbrotes  kann  die  Kriebelkrankheit  (Ergo- 
tismus) erzeugen,  die  nicht  selten  auch  epidemisch  aufgetreten  ist. 

Möller^)  schreibt  darüber  in  einem  Gutachten,  welches  er  der  Börse  für  land- 
whrtschaftliche  Produkte  in  Wien  erstattete,  folgendes: 

.Ans  den  Zeiten  Cäsars  und  Galliens  stammen  die  ersten  Berichte  über  Krankheiten» 
die  auf  giftige  Beimengungen  des  Getreides  bezogen  wurden.  Die  im  Mittelalter  wiederholt 
unter  der  Bei^eichnong  Ignis  sacer  aufgetretenen  Epidemien  scheinen  zum  Teil  Ergotismen  ge- 
wesen zu  sein;  früher  sind  in  der  Neuzeit  zahlreiche  (im  18.  Jh.  allein  43)  Mutterkorn-Epi- 
demien in  fast  allen  Teilen  Europas  beobachtet  worden,  die  letzte  1879/80  in  Hessen.  Unver- 
bürgten  Nachrichten  zufolge  sollen  in  Rußland  und  Spanien  zeitweilig  Mutterkorn-Epidemien 
heechränkten  Umfanges  immer  vorkommen.  An  der  Tatsache,  daß  der  anhaltende  Genuß 
mutterkornhaltigen  Mehles  eigenartige,  als  Kriebelkrankheit  (Ergotismus)  bezeichnete  Erkran- 
kungen herbeifahren  kann,  ist  demnach  nicht  zu  zweifeln.  Während  aber  die  Epidemien  früher 
viel  häufiger,  ausgedehnter  und  gefährlicher  waren,  —  denn  beispielsweise  soll  das  , heilige 
Feuer'  9i2  in  Frankreich  40000  Menseben  dahingerafft  haben,  und  in  der  kleineren,  schlesi- 
achen  Epidemie  1736.87  sollen  von  500  Kranken  300  gestorben  sein  (Serino)  —  sind  in  neuester 
Zeit  die  Epidemien  überhaupt  sehr  selten,  meist  nur  auf  Ortschaften,  sogar  nur  auf  einzelne 
Gehöfte  und  in  diesen  nur  auf  einzelne  Individuen  beschränkt,  obwohl  alle  Insassen  dasselbe 
Brot  verzehrten.    Die  Mortalität  ist  ebenfalls  bedeutend  gesuaken;  sie  beträgt  6—10  %.* 

Einzelne  Fälle  von  Erkrankungen  kommen  fortwährend  vor,  da  das  Getreide 
stets  mutterkornhaltig  ist.  Bezirksarzt  Majer  in  Roding  stellte  13  Fälle  von  Ergo- 
tismus bei  Mädchen  fest.  Das  zur  Brotbereitung  verwendete  Mehl  zeigte  einen  Mutter- 
koragehalt  von  oft  nur  ^h  bis  ^U^/o% 

Die  Angaben  über  die  Menge,  die  giftig  wirkt,  sind  sehr  verschieden.  K.  B. 
Lehmann')  kennt  eine  Reihe  von  akuten  und  chronischen  Vergiftungen  durch 
ganz  bescheidene  Mengen.     Nach  seinen  Forschuugen  sollen  schon  Gehalte  über  0,2^/o 


^)  MtÜlers^ube,  Zeitschrift  fOi  Mühlenwesen  vom  1.  Januar  1900. 
*)  Maurizio,  Getreide,  Mehl  und  Brot.    Paul  Parey-Berlin  1903.  S.  71. 
^  Archiv  fte  Hygiene  1893,  19,  71. 
K.  06.  21 
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gesundheitsschädlich  sein,  während  man  früher  glaubte,  daß  erst  1  bis  2^/o  im  Mehl 
krankhafte  Erscheinungen  hervorrufen. 

Möller  nimmt  an,  daß  der  Mutterkomgehalt  bei  Epidemien  niemals  geiinger 
als  6^0  war,  und  daß  der  nach  dem  jetzigen  Handelsgebrauche  im  Getreide  gedul- 
dete Gehalt  von  V»  bis  Vi^/o  sicherlich  unschädlich  ist.  Dem  tritt  Müsset^  ent- 
gegen und  behauptet,  daß  der  Genuß  von  Brot  aus  Kommehl  mit  einem  Gehalte 
von  iVo  Mutterkorn  unbedingt  schaden  müsse.  Er  nimmt  wie  Möller  an,  daß  in 
ein  Getreide  mit  3%  Mutterkorn  vorliegt  Beim  Mahlprozesse  fallen  durcbschniUr 
lich  30^0  an  Verstaubung  und  Kleie  ab,  sodaß  im  Mehle  nur  etwa  2^/o  od« 
weniger  Mutterkorn  verbleiben;  von  dieser  Menge  geht  der  größere  Anteil  in  das 
Schwarz-  und  Futtermehl  über,  sodaß  die  zum  menschlichen  Genüsse  dieDenden 
Mehlsorten  auch  bei  dem  relativ  hohen  Mutterkorngehalt  von  3  ^/o  im  Getreide  doch  nur 
wenig,  wahrscheinlich  unter  1  ^o  Mutterkorn  enthalten.  Müsset  berechnet  nun,  daß 
beim  täglichen  Verzehren  von  1  kg  Brot  (bei  Arbeitern,  Soldaten  u.  s.  w.)  welches 
aus  mit  1  %  Mutterkorn  verunreinigtem  Boggenmehl  bereitet  ist^  taglich  7,5  g  Mutter- 
korn genossen  werden,  welche  Menge  er  unbedingt  für  schädlich  hält.  Der  Codex 
alimentarius  Austriacus  läßt^noch  eine  Beimengung  von  0,1  ^/o  Mutterkorn  zu,  während 
die  im  Auftrage  des  Königl.  Preußischen  Kriegsministeriums  herausgegebenen  Vor- 
schriften über  Nahrungs-  und  Futtermittel  für  die  Heeresverpflegung  auf  Grund  da 
neuesten  Forschungen  erst  das  mit  0,2  Vo  Mutterkorn  besetzte  Mehl  als  gesundheite- 
schädlich  bezeichnen. 

Die  Giftigkeit  des  Mutterkornes  beruht  zum  Teil  auf  dem  Alkaloidgehalte  und 
da  dieser  je  nach  der  Abstammung  des  Mutterkornes  nach  Keller*)  ein  verschie- 
dener ist)  erklären  sich  dadurch  vielleicht  teilweise  obige,  voneinander  abweichenden 
Angaben.  Nach  Keller  beträgt  der  Gehalt  an  Gesamt- Alkaloiden  in  der  Trocken- 
substanz : 

Mutterkorn:        rassisches    österreichisches    spanisches     deuisches      schweizerisdies 
Gesamt-Alkaloide:     0,245  0,225  0,205        0.130—0,157        0,095% 

Es  enthält  sonach  das  russische  Mutterkorn  fast  dreimal  soviel  Alkaloide  wie 
das  schweizerische. 

Ein  anderer  Grund  für  diese  auseinandergehenden  Angaben  liegt  aber  sidierh'ch 
n  dem  Umstände,  daß  wir  bis  heute  kein  verläßliches  Verfahren  kennen,  das  es  er- 
möglichte, den  Gehalt  des  Mehles  an  Mutterkorn  genau  zu  bestimmen.  Als  Beweb 
hierfür  führe  ich  Aussprüche  an,  die  zu  Ende  des  Jahres  1899  gelegentlich,  eines 
Prozesses,  bei  dem  es  sich  um  den  Mutterkomgehalt;  eines  aus  einer  niederösfcw- 
reichischen  Mühle  gelieferten  Mehles  handelte»  von  Autoritäten  auf  diesem  Gebiete 
abgegeben  wurden: 

Grub  er*)  sagt:  ,Man  ist  nicht  imstande,  die  Menge  des  Mutterkornes  genau  anzugeheD, 
es  fehlt  an  diesbezüglichen  verläßlichen  Methoden*'  und  an  anderer  Stelle:  ,Wir  haben  keine 
quantitativen  Methoden  um  den  ^'o-Gehalt  an  Mutterkorn  genau  nachzuweisen,  die  Entscheidiuig 
kann  nur  mit  dem  Mikroskope  gefällt  werden." 

Welche  langjährige  Übung  nötig  ist,  um  mikroskopisch  auf  die  Menge  des  Mutterkornes 
im  Mehle  mit  einiger  Sicherheit  schließen  zu  können,  darüber  sagt  Hanausek,  d&fi 
man  Tausende  von  Mehlsorten  untersucht  haben  muß,  bevor  man  sich  trauen  darf,  ein  Urteil 

»)  Pharma.  Centralhalle  1899,  40,  353. 

')  Schweizer.  Wochenschr.  Chem.  und  Pharm.  1894,  82,  121. 

')  Müllerstube,  Zeitschrift  für  Mühlen wesen  vom  1.  Dezember  1899. 
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abzageben.  Daß  diese  Behauptung  Hanausek's  nur  zn  richtig  iat,  beweist  der  umstand, 
daß  die  Gutachten  von  6  gleichen  Proben,  die  gelegentlich  des  erwähnten  Prozesses  an  yer- 
schiedene  Untersnchnngsanstalten  abgegeben  worden,  wesentlich  yerschieden  lauteten. 

Bisherigre  Terfahren  zum  Nachweise  und  zur  quantitativen  Bestimmung 

des  Mutterkornes. 

1.  Chemische  Verfahren. 

Der  Farbstoff  des  Mutterkornes,  das  Sklererythrin,  wird  vielfach  zum  Nachweise 
and  zur  beiläufigen  Schätzung  verwendet.  So  laßt  Jakoby^)  10  g  Mehl  mit  Alkohol 
entharzen  und  entfetten,  schüttelt  sodann  mit  10  g  Alkohol,  dem  10  bis  12  Tropfen 
verdünnte  Schwefelsäure  zugesetzt  werden,  tüchtig  durch  und  läßt  stehen;  bei  Gegen- 
wart von  Mutterkorn  erscheint  der  Alkohol  rötlich  gefärbt 

Nach  Pröhl*)  behandelt  man  das  Mehl  mit  schwefelsäurehaltigem  Äther  und 
schüttelt  das  Filtrat  mit  kalt  gesättigter  Natriumbikarbonatlösung  aus.  Die  rot  ge- 
färbte Flüssigkeit  wird  kolorimetrisch  mit  Normalauszügen  von  Mutterkorn  ver- 
glichen. 

Nach  Stich ^)  scheint  die  Violettreaktion  saurer  Ätherauszüge  auf  der  Ver- 
änderung ozydabler  Substanzen  zu  beruhen.  Die  meisten  Handelspräparate  von 
Mutterkorn  zeigen  diese  Reaktion  nicht,  was  sicherlich  damit  zusammenhängt»  daß 
beim  Lagern  eine  Zersetzung  vor  sich  gegangen  ist  (Wird  von  diesen,  die  Reaktion 
nicht  gebenden  Mutterkomextrakten  etwas  in  Wasser  gelöst  und  Natriumamalgam 
hinzugegeben,  so  erscheint  die  Violettreaktion  bald).  Es  kann  mit  Recht  angenommen 
werden,  daß  diese  Zersetzung  auch  in  älteren  Mehlen  eintritt  und  schon  aus  diesem 
Grunde  ist  eine  quantitative  Bestimmung  nach  diesem  Verfahren  nicht  zuverlässig. 
Der  Farbstoff  des  Mutterkornes  findet  sich  nur  in  den  äußeren  Teilen  des  Skle- 
rotiums,  der  sogenannten  Rinde;  die  inneren  Teile  sind  frei  von  Farbstoff.  Je  nach- 
dem wir  nun  größere  oder  kleinere  Sklerotien  haben,  werden  wir  auch  Schwankungen 
in  der  Menge  des  Farbstoffes  finden. 

Ähnlich  der  PröhTschen  ist  die  Probe  von  Hofmann,  die  von  Hilger*) 
al^eändert  wurde;  die  obige  Natriumbikarbonatlösung  wird  mit  verdünnter  Schwefel- 
säure übersättigt  und  mit  Äther  ausgeschüttelt,  wodurch  sich  der  Farbstoff  rein  ge- 
winnen läßt  und  zur  spektroskopischen  Prüfung  verwendet  werden  kann.  Ist  das 
Spektroskop  so  eingestellt,  daß  die  Linien  für  Natrium  D  auf  70,  Kalium  a  auf  26, 
Kalium  ß  auf  219  fallen,  so  erscheinen  2  Absorptionsstreifen  in  Grün  (90  —  99  und 
112 — 122)  und  einer  in  ßlau  (145),  sämtlich  durchaus  charakteristisch. 

Zur  Darstellung  des  reinen  Farbstoffes  zur  spektroskopischen  Prüfung  sind  noch 
Verfahren  von  Petri^)  und  Böttger  (Ausziehen  der  Substanz  mit  Essigäther  unter 
Zusatz  von  Oxalsäure)  angegeben  worden. 

Diese  kolorimetrischen  Verfahren  sind  recht  ungenau  und  nicht  zuverlässig,  da 
neben  Mutterkorn  auch  noch  Samen  von  Unkräutern,  wie  Wicken  und  Kornrade 
eine  mehr  oder  weniger  rote  Färbung   geben   und   die  spektroskopische  Prüfung  über 


*)  Eisner,  die  Praxis  des  Chemikers. 

*)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  188^,  15,  543. 

*)  Pharm.  Ztg.  1899,  44,  871. 

*)  Archiv  Pharm.  1885,  12,  828. 

»)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1879,  18.  119. 
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die  vorhandene  Menge  des  Mutterkornes  selbstverständlich  keinen  Aofechlufi  gibt 
Nur  zum  qualitativen  Nachweis  dienen  auch  die  Verfahren  von  Palm^),  von  Hager') 
und  die  Trimethylaminprobe  von  Wittstein"). 

Müsset^)  vertritt  die  Ansicht,  daß  die  Bestimmung  des  Mutterkornes  auf  Gnmd 
des  Gehaltes  von  Kornutin,  welches  er  als  den  wirksamen  Bestandteil  ansieht,  am 
zweckmäßigsten  sei,  und  hat  ein  Verfahren  hierfür  ausgearbeitet  Da  dieses  das 
einzige  chemische  Verfahren  ist,  welches  eine  genaue  Bestimmung  ermöglichen  soll, 
und  wie  der  Verfasser  selbst  sagt,  „allen  bisherigen  in  jeder  Hinsicht  überl^D  ist," 
will  ich  es  genauer  besprechen  und  zum  Teil  wörtlich  anfuhren.  Das  Vorhandensön 
von  Mutterkorn  weist  M  u  s  s  e  t  durch  eine  mikroskopische  Vorprüfung  nach,  wozu  er 
folgenden  Weg  vorschlägt: 

Man  stellt  60  ccm  einer  Mischung  von  Chloroform  und  Alkohol  (1 :  10)  her 
und  bringt  dieselbe  durch  Verdünnung  mit  Alkohol  bei  der  zur  Zeit  des  Versuches 
herrschenden  Temperatur  auf  das  spezifische  Gewicht  1,436.  Mit  dieser  Mischung 
werden  5  g  Mehl  geschüttelt ;  ist  Mutterkorn  vorhanden,  schwimmt  dasselbe  mit  einigen 
Schalen  obenauf,  während  sich  das  Mehl  zu  Boden  setzt  Die  schwimmenden  Par- 
tikeln werden  abgefischt  und  unter  dem  Mikroskop  in  Xjlol  betrachtet. 

Musset  stellt  dann  folgende  Erwägungen  an: 

,Bdi  800-facher  Yergrößerung  hat  man  nun  ein  Bild,  welches  alle  mit  den  gebriack- 
lichsten  Einbettungsmitteln  an  klarer  Differenzierung  weit  fibertrifft.  Das  kleinzellige  Gnud- 
gewebe  ist  gut  aufgehellt ,  und  die  Sklerotien  treten  als  dunkle  fast  schwarze  EOrper  scharf 
hervor.  Blendet  man  das  Licht  des  Spiegels  durch  Vorhalten  der  Hand  ab,  so  erscheinen  sie 
gelb  mit  einem  Stich  ins  Grüne  und  können  dadurch  leicht  von  anderen  dunklen  Eörpera 
unterschieden  werden.  Hie  und  da  findet  man  auch  Partikel,  welche  nur  das  Gnmdgewebe 
zeigen,  weil  im  Mutterkorn  häufig  größere  Strecken  mycelfrei  sind  (!). 

Zur  Herstellung  von  Dauerpräparaten  bettet  mau  in  Canadabalsam.  Diese  Präparate 
sind  anfangs  etwas  blind ,  werden  aber  mit  der  Zeit  immer  schöner.  Da  die  Sklerotien  du 
Mutterkorn  nach  allen  Richtungen  durchsetzen  (!),  werden  sie  auch,  ob  man  längs  oder  quer 
schneidet,  in  allen  Richtungen  vom  Schnitt  getroffen,  und  es  gelingt  yerhältnismlßig  selten, 
einen  Schnitt  zu  bekommen,  in  welchem  viele  Sklerotien  unverletzt  geblieben  sind  (I)*. 

Die  etwas  sonderbare  Beschreibung  des  Verfahrens  zur  Bestimmung  des  Kornutin- 
gehaltes  möge  hier  wörtlich  folgen  : 

.Man  bestinmit  in  einer  Probe  den  Wassergehalt,  und  wägt  so  viel  Mehl  ab,  als  200  g 
trockenem  Mehl  entspricht,  breitet  dasselbe  in  einer  Schale  aus,  bringt  es  in  einem  Schälchei 
mit  Ammoniak  2  Stunden  lang  unter  eine  Glasglocke,  fallt  dann  das  Mehl  bevor  dss  einge- 
sogene Ammoniak  verdunstet  ist,  in  eine  Flasche,  übergießt  es  mit  200  ccm  Äther  und  lä§t  imt^ 
häufigem  Schütteln  1  Stunde  stehen.  Hierauf  füllt  man  die  Mischung  in  einen  Percolttor 
(abgeschnittene  Weinflasche),  welcher  einen  Wattepfropfen  enthält  und  dessen  Qnetsehhihn 
geschlossen  ist,  läM  das  Mehl  sich  absetzen,  nimmt  dann  den  Quetschhahn  mit  dem  Gommi- 
schlauch  weg  und  percoliert  dann  mit  Äther  bis  450  ccm  durchgegangen  sind,  indem  man  das 
Aufnahmegefäß  wechselt,  wenn  250  ccm  abgetropft  sind.  Die  Percolate  werden  der  Kuh» 
nach  zweimal  mit  etwa  30  ccm  0,5^/o-iger  Salzsäure  ausgeschüttelt,  so  daß  man  die  saure 
Lösung  vom  ersten  Anteil,  ohne  völlige  Klärung  abzuwarten,  in   den   zweiten   laufen  läfit. 


1)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1883,  22,  319. 

')  £rgänzungs.-Band  zur  Pharmazeutische  Praxis  von  Hager,  S.  90. 

»)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1868,  7,  387. 

«)  Pharm.  CentraUhalle  1899,  40,  353. 
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wodarrh  gleichzeitig  ausreichende  Waschung  erzielt  wird.  Die  vereinigten  sauren  Losungen 
werden  mit  Ammoniak  alkalisch  gemacht,  und  mit  Äther  ausgeschflttelt.  Der  von  der  wtese- 
rigen  Lösung  abgeschiedene  Äther  wird  wieder  mit  Salzsäure  und  diese,  nachdem  sie  alkalisch 
gemacht  worden,  wieder  mit  Äther  ausgeschüttelt. 

Die  alkalische  vom  Äther  befreite,  wässrige  Flüssigkeit  wird  nun  mit  Salzsäure  ange- 
säuert, und  mit  Ealiumquecksilbeijodid  geprüft.  Entsteht  hierbei  eine  Trübung,  welche  von 
irgend  einem  Bestandteil  des  Mehles  herrührt  (?),  so  wird  die  Ausschüttelung  des  Äthers  mit 
Salzsäure  and  die  Ausschüttelung  der  letzteren  mit  Äther  wiederholt.  Bleibt  die  nun  abge- 
schiedene wässrige  Flüssigkeit  nach  dem  Ansäuren  mit  Ealiumquecksilbeijodid  klar,  so  wird 
der  abgeschiedene  Äther  in  2  gleiche  Teile  geteilt.  Der  eine  Teil  wird  verdampft,  der  Rück- 
stand mit  5  Tropfen  konz.  Schwefelsäure  Übergossen  und  mit  einem  Glasstab,  dessen  Kuppe 
die  Oberfläche  einer  £isenchloridl5sung  berührt  hat,  verrührt.  Hierbei  entsteht  bei  Anwesenheit 
von  0,1  mg  Eornutin  sehr  deutliche  Reaktion. 

Die  andere  Ätherhälfte  wird  mit  Salzsäure  ausgeschüttelt,  der  gelöste  Äther  aus  der 
sauren  Flüssigkeit  verjagt,  die  zurückbleibende  Flüssigkeit,  wenn  nOtig,  filtriert,  auf  50  ccm 
aufgefüllt  und  in  einem  3  cm  weiten  Glase  mit  3  Tropfen  Kaliumquecksilbeijodid  versetzt 
Entsteht  hierdurch  eine  nur  unbedeutende  Trübung,  so  enthält  das  Mehl  die  seither  zugelassene 
Menge  von  0,P/o  wirksamen  Mutterkornes  nicht.  Entsteht  eine  starke  Trübung,  so  richtet 
man  sich  Vergleichsgläser  her,  welche  in  50  ccm  0,5^/o-iger  Salzsäure  3  Tropfen  Ealiumqueck- 
silbeijodid und  0,3,  0,4.  0,5  u.  s.  w.  mg  Eornutin  enthalten  und  vergleicht  mit  diesen  die  aus 
dem  Mehl  erhaltene  Trübung.  Das  erforderliche  Eornutin  stellt  man  sich  während  der  Unter- 
suchung des  Mehles  aus  einigen  Gramm  Mutterkorn  her  und  bewahrt  es  in  ätherischer  LOsung 
von  bekanntem  (i ehalt  auf,  um  es  erst  beim  Gebrauch  in  saures  Wasser  überzuführen  und 
den  Äther  zu  verjagen.  Auf  diese  Weise  lassen  sich  geringe  Eomutinmengen  sehr  leicht  be- 
stimmen. Man  beende  die  Untersuchung  in  2  Tagen,  weil  sich  so  geringe  Kornutinmengen 
bald  zersetzen.  Eine  Losung  von  0,5  mg  Eornutin  in  25  ccm  0,5^/o-iger  Salzsäure  gab  nach 
48  Stunden  gar  keine  Reaktion  mehr.  Ätherische  Losungen  sind  haltbarer,  weshalb  es  ratsam 
ist,  mit  dem  Verarbeiten  der  Percolate  erst  anderen  Morgens  zu  beginnen*. 

Der  gefundene  Komutingehalt  wird  nach  dem  Verhältnis  0,2 :  100  auf  voll- 
wertiges Mutterkorn  umgerechnet 

Beim  Lesen  dieser  Arbeit  gewinnt  man  vor  allem  den  Eindruck,  daß  der  Ver- 
fasser über  den  Bau  des  Mutterkornes  sehr  schlecht  unterrichtet  ist  Es  ist  nicht 
verständlich,  was  er  bei  den  unter  dem  Mikroskop  zu  betrachtenden  Partikeln  unter 
dem  „kleinzelligen  Grundgewebe,''  und  was  unter  „den  Sklerotien,  die  als  dunkle 
Körper  scharf  hervortreten"  versteht  Weiter  meint  Verfasser,  daß  beim  Schneiden 
des  Mutterkornes,  gleichgültig  ob  man  Längs-  oder  Querschnitte  macht,  „die  Sklerotien, 
die  das  Mutterkorn  nach  allen  Richtungen  durchsetzen,  in  allen  Richtungen  vom 
Schnitte  getroffen  werden."  Uuter  Sklerotien  versteht  man  doch  bekanntlich  das 
Dauennjcelium  des  Pilzes  Claviceps  purpurea  Tul.,  das  sind  eben  die  als  Mutterkorn 
bezeichneten  Körper.  Es  besteht  aus  eng  miteinander  verflochtenen  Pilzhyphen, 
welche  in  den  inneren  Teilen  des  Mutterkornes  ungefärbt,  in  den  äußeren  gefärbt 
sind.  Man  könnte  auf  die  Vermutung  kommen,  daß  der  Verfasser  unter  Sklerotien 
die  ge&bte  Rindenschicht  und  unter  Grundgewebe  die  farblose  Markschicht  versteht, 
doch  läßt  sich  auch  diese,  übrigens  ganz  ungebräuchliche  Bezeichnungsweise  nicht 
mit  allen  seinen  Behauptungen  in  Einklang  bringen.  Daß  im  Mutterkorn  größere 
Strecken  mycelfrei  sind,  ist  ganz  unrichtig;  es  treffen  vielmehr  Schnitte,  wo  immer 
sie  geführt  sein  mögen,  die  Hyphen  und  zeigen  zahlreiche  kleine,  rundlich  polygonale 
&llen,  weshalb  man  ja  bekanntlich  dieses  Gewebe  auch  als  pseudoparenchymatisches 
bezeichnet 
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Ebenso  mangelhaft,  wie  bei  dem  mikroskopischen  Teil,  zeigt  sich  der  Verfasser 
auch  beim  chemischen  Teil  seiner  Arbeit  unterrichtet,  denn  die  Arbeit  von  Jakobj 
über  die  wirksamen  Bestandteile  des  Mutterkornes,  welche  2  Jahre  vor  seiner  Arbeit 
erschienen  ist,  laßt  er  gänzlich  unberücksichtigt,  obwohl  sie  für  die  Brauchbarkeit  seines 
Verfahrens  von  einschneidender  Bedeutung  ist. 

Der  Gedanke  das  Alkaloid  Eomutin  zur  Bestimmung  des  Mutterkornes  henin- 
zuziehen,  ist  entschieden  nicht  glücklich.  Vor  allem  ist  es  nicht  richtig,  dafi  das 
Kornutin  der  allein  wirksame  Bestandteil  des  Mutterkornes  ist  Nach  Jakobj^) 
enthält  das  Mutterkorn  als  wirksame  Bestandteile  einen  phenolartigen  Körper,  das 
Chrysotozin  und  einen  stickstoffhaltigen  Körper,  das  Secalintoxin,  welche  ihre  Wirk- 
samkeit einem  stickstofffreien  Harz,  dem  Sphacelotoxin,  welches  mit  den  beiden 
ersten  Körpern  wahrscheinlich  in  Verbindung  vorhanden  ist,  verdanken. 

Das  Chrysotoxin  (CgiHggOg),  ein  gelbes,  geruch-  und  geschmackloses  Pulver, 
ist  in  Äther  löslich,  dagegen  in  verdünnten  Säuren  unlöslich.  Das  Secalin- 
toxin (Ci8^24^2^2)>  ^*^  amorphes  Alkaloid,  ist  ebenfalls  in  Äther  löslich  und 
kann  daraus  durch  Essigsäure,  in  der  das  Chrysotoxin  unlöslich  ist,  ausgezogen 
werden.  In  seiner  ausgezeichneten  Arbeit,  der  jahrelange  Studien  und  Versuche  za 
Grunde  liegen,  gibt  Jakobj  nur  die  Möglichkeit  zu,  daß  auch  das  Kornutin  in 
Verbindung  mit  dem  Sphacelotoxin  zum  geringen  Teil  eine  Wirkung  ausüben  kann. 
Durch  eine  große  Zahl  von  Tierversuchen  hat  Jakobj  erwiesen,  daß  die  von  ihm 
dargestellten  Körper  Chrysotoxin  und  Secalintoxin  eine  große  Wirksamkeit  besitzen. 
Aus  diesen  beiden  Körpern  hat  er  auch  die  Grundsubstanzen,  das  Stickstoff reie,  sdiön 
goldgelbe  Ergochrysin  und  das  schön  krystallisierende  Alkaloid  Secalin  (Cg^HgjNjOj^) 
isoliert,  welche  beide  unwirksam  sind  und  eben  nur  durch  ihre  Verbindung  mit  dem 
Sphacelotoxin  zu  den  beiden  wirksamen  Körpern  Chrysotoxin  und  Secalintoxin  werden. 

Keiner  dieser  Körper  ist  mit  dem  Kornutin  Kobert's  identisch,  was  Jakobj 
an  der  Hand  zahlreicher  Versuche  nachweist.  Nun  ist  doch  klar,  daß  ein  Verfahren, 
welches  sich  auf  die  Bestimmung  der  wirksamen  Substanzen  des  Mutterkornes  gründet, 
sich  nicht  mit  der  Bestimmung  bloß  eines  Teiles  dieser  begnügen  darf,  wenn  es 
wirklich  einen  Maßstab  für  die  Beurteilung  der  Schädlichkeit  des  mutterkornhaltigen 
Mehles  bilden  soll.  Es  ist  aber  leicht  ersichtlich,  daß  Musset  nur  einen  Teil  der 
wirksamen  Substanzen  beim  Ausschütteln  der  ätherischen  Percolate  mit  0,5®/o->ß« 
Salzsäure  in  Lösung  bringt,  denn  das  wirksame  Chrysotoxin  Jakobj's  ist  in  ver- 
dünnten Säuren  und  in  Wasser  unlöslich,  wird  somit  gar  nicht  bestimmt  Die 
Angaben  Kobert's  über  die  wirksamen  Substanzen  des  Mutterkornes,  auf  welchen 
Musset  seine  Methode  aufbaut,  wurden  durch  die  Untersuchungen  Jakobj's  um- 
geworfen und  die  seither  erschienene  Arbeit  von  Schärges'),  die  sich  nidit  auf 
eigene  Untersuchungen  gründet,  bringt  in  dieser  Hinsicht  nichts  Neues.  Kobert 
hat  sein  Kornutin  als  eine  braune,  extraktartige  Masse  erhalten,  die  jeder  sicheien 
Kennzeichen  einer  chemisch  reinen  Substanz  entbehrt  und  daher  auf  keinen  Fall 
als  solche  bezeichnet  werden  kann.  Was  somit  bei  dem  Verfahren  von  Musset  in 
die   saure   Lösung   übergeht,   ist   jedenfalls   nichts   anderes   als   das  Secalintoxin   und 


^)  Jakobj,  Das  Sphacelotoxin,  der  spezifisch  wirksame  Bestandteil  d^s  Matterkomet. 
—  Arch.  f.  experim.  Pathol.  und  Pharmakol.  1897,  99,  85. 

')  Schärges,  Über  Secornin,  und  die  wirksamen  Bestandteile  des  Matterkomeai  «* 
Pharm.  Centralh.  1905,  46,  789. 


iSuSeä^^lw«.]  ^-  Börnhart,  Matterkorobestimmatig  im  Mehl.  327 

vielleicht  noch  irgend  eine  in  dem  Kob er t' sehen  Kornutin  enthalten  gewesene 
wirksame  Substanz,  deren  Verschiedenheit  vom  Secalintoxin  nach  den  Untersuchungen 
Jakob j 's  mindestens  sehr  zweifelhaft  ist.  Es  ist  daher  auch  ganz  unmöglich  sich 
Vergleichslosungen  mit  bestimmtem  Kornutingehalt  herzustellen,  und  Musset  läßt 
auch  darüber  vollständig  im  Unklaren,  wie  er  sich  solche  Losungen  macht,  verlangt 
aber  trotzdem,  daß  sie  in  50  ccm  je  0^3,  0,4,  0,5  u.  s.  w.  mg  (I)  Kornutin  enthalten 
sollen.  Man  vergleicht  somit  bei  diesem  Verfahren  mit  Lösungen,  von  denen  man 
weder  weiß,  was  sie  enthalten,  noch  wieviel  sie  an  wirksamen  Substanzen  enthalten, 
und  begeht  überdies  den  Fehler,  einen  großen  Teil  der  wirksamen  Substanzen  gar 
nicht  zu  bestimmen.  Wenn  man  indessen  trotz  der  Untersuchungen  Jakob j 's  doch 
daran  festhalten  wollte,  daß  sich  in  dem  Robert' sehen  Kornutin  eine  Substanz  von 
spezifischer  Wirksamkeit  befindet,  und  daß  deren  Bestimmung  für  die  Beurteilung 
der  Schädlichkeit  des  Mehles  genügt,  so  muß  doch  in  Betracht  gezogen  werden,  daß 
nach  Kobert's  Angaben  dieses  Kornutin  ein  an  der  Luft  und  im  Tageslicht  leicht 
zeisetzlicher  Körper  ist,  und  daß  Musset  selbst  angibt,  daß  nach  48  Stunden  der 
durch  verdünnte  Salzsäure  ausgezogene  Körper  vollständig  unwirksam  geworden  ist.  Es 
würde  daher  ganz  von  der  Schnelligkeit  des  Arbeitens  abhängen,  ob  man  mehr  oder 
weniger  von  dem  noch  unzersetzten  Körper  vorfindet.  Überdies  ist  die  Bestimmung 
schon  aus  dem  Grunde  nicht  einwandsfrei,  da  der  Gehalt  an  wirksamer  Substanz 
wenn  die  Untersuchung  später  ausgeführt  wird,  nicht  mehr  derselbe  sein  kann,  als 
zur  Zeit,  wo  das  mutterkornhaltige  Brot  verzehrt  wurde. 

Je  nach  Herkunft  zeigt  das  Mutterkorn  starke  Abweichung  im  Gehalt  an 
Kornutin^);  derselbe  soll  0,081  bis  0,275%  betragen.  Zudem  sollen  große  Sklerotien 
einen  größeren  Prozentgehalt  als  kleinere  aufweisen.  Es  ist  daher  unrichtig,  aus  dem 
gefundenen  Kornutingehalt,  wie  es  Musset  tut,  mit  Hilfe  eines  feststehenden  Faktors 
(0,2  :  100)  den  Mutterkorngehalt  zu  berechnen.  Es  müßten  vielmehr  durch  eine  Reihe 
von  Bestimmungen  Grenzzahlen  für  die  zulässige  Menge  des  Komutins  im  mutterkorn- 
haltigem Mehle  festgestellt  werden. 

Übrigens  ist  das  Musset'sche  Verfahren  nicht  nur  in  seinen  Grundlagen,  sondern 
auch  in  der  Ausführung  sehr  mangelhaft,  denn  abgesehen  davon,  daß  er  zum  Ver- 
schluß seines  Percolators  einen  Kautschukschlauch  anwendet,  der  durch  Äther  an- 
gegriffen wird,  ist  es  auch  ganz  unverständlich,  welchen  Zweck  die  von  ihm  ange- 
gebene Prüfung  mit  Kaliumquecksilberjodid  haben  soll,  die  nach  seiner  Angabe  die 
Anwesenheit  „irgend  eines  Bestandteiles  des  Mehles^'  anzeigt.  Da  das  Kaliumqueck- 
silberjodid nur  mit  Alkaloiden  und  mit  Eiweißkörpern  Niederschläge  liefert,  und  die 
Anwesenheit  letzterer  in  einer  ätherischen  Lösung  ausgeschlossen  ist,  so  kann  der 
hierdurch  entstehende  Niederschlag  nur  von  Alkaloiden  herrühren,  und  würde  be- 
weisen, daß  durch  das  Ausschütteln  mit  Äther  nicht  alle  Alkaloide  in  Lösung  ge- 
gangen sind.  Es  müßte  daher  in  diesem  Falle  die  Flüssigkeit  noch  mit  weiteren 
Äthermengen  ausgeschüttelt,  nicht  aber,  wie  Musset  angibt,  die  ätherische  Alkaloid- 
lösung  durch  Salzsäure  von  ihrem  Alkaloidgehalte  befreit  werden,  was  ganz  zwecklos 
wäre. 

2.  Mikroskopische  Verfahren. 

Die  mikroskopische  Beobachtung  ist  sicherlich  das  beste  und  verläßlichste  Mittel, 
um  qualitativ  das  Vorhandensein  von  Mutterkorn  im  Mehl  nachzuweisen;   eine  quan- 


')  Ans  dem  Geschäftsbericht  von  Caesar  nnd  Loretz  in  Halle  a.  S.  1904. 
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titative  Bestimmung  vermittelst  des  Mikroskopes  ist  jedoch  nur  von  Wert,  wenn  sie 
von  einem  sehr  geübten  und  erfahrenen  Mikroskopiker  ausgeführt  wird;  in  der  Hand 
des  wenig  geübten  sind  Schätzungen  mit  Hilfe  des  Mikroskopes,  wie  Er&hrungen 
lehrten,  ganz  unbrauchbar  und  selbst  in  der  Hand  des  Geübten  nicht  sehr  verläfllich, 
wie  der  früher  erwähnte  Prozeß  augenfällig  gezeigt  hat  Bei  der  quantitativen  Bestim- 
mung kommt  es  darauf  an,  die  Mutterkornteilchen  entweder  aus  dem  Mehle  henm»- 
zubringen,  um  sie  dann  unter  dem  Mikroskope  genauer  betrachten  zu  können,  oder 
durch  eine  entsprechende  Behandlung  des  verunreinigten  Mehles  die  Mutterkomteilchen 
auffallender  sichtbar  zu  machen.     Dazu  wurden  viele  Vorschläge  gemacht 

Möller^)  rührt  das  Mehl  mit  Wasser  an,  läßt  absitzen  und  fischt  die  oben 
schwimmenden  dunklen  Fragmente  ab. 

Höhnel')  kocht  das  Mehl  mit  der  5-  bis  10 -fachen  Menge  angesäuoleo 
Wassers,  gießt  in  eine  Schale  aus  und  sucht  nach  den  rötlichen  Teilen. 

i 

Gruber^)   verteilt  einige  Milligramm   des    Mehles    auf    dem   Objektträger  in 
einigen  Tropfen  Wasser,  legt  ein  Deckglas  auf  und  erhitzt  bis  zum  Kochen;  dadurch         ; 
ist  die  Stärke  genügend   verquollen.     Beobachtet  man  bei    100-  bis  120-f acher  Ver- 
größerung, so  ergeben  sich  folgende  Beziehungen: 

Mutterkomgehalt  des  Mehles  2  1  0,5  0,2        0,1®'«  i 

Mutterkompartikel  im  Gesichtsfelde      20—30       10—15        5—6        3—4        1—2 

Nach  Grub  er  ist  das  Verfahren  ebenso  empfindlich,  wie  die  besten  Farben- 
reaktionen. Vergleichsproben  können  einen  gewissen  Anhalt  zur  quantitativen  Schätzung 
geben.  Bei  diesem  Verfahren  wird  nicht  nur  die  Größe  des  Querschnittes  sondern  auch 
die  Dicke  der  Partikelchen  ganz  vernachlässigt  und  die  Ergebnisse  sind,  me  Er- 
fahrungen lehrten,  namentlich  bei  wenig  geübten  Mikroskopikern  von  recht  zweifel- 
haftem Werte.  ! 

Späth*)  glaubt  ebenso  wie  Grub  er,  den  Nachweis  am  sichersten  vermittelst  \ 
des  Mikroskopes  erbringen  zu  können,  und  sucht  nur  eine  Methode  zur  vollständigen 
Isolierung  des  Mutterkornes  für  die  mikroskopischen  Präparate  zu  finden.  Als  solche 
nennt  er  die  Chloroformprobe  von  Wittmack^).  Mehl  wird  mit  Chloroform  ge- 
schüttelt, wobei  nach  dem  Absitzenlassen  die  charakteristischen  roten  Rindentetlch^i 
an  der  Oberfläche  schwimmen.  Er  ändert  diese  Probe  dahin  imi,  daß  er  in  ein« 
Röhre,  die  unten  verjüngt  ist,  20  g  Mehl  mit  Chloroform  übergießt,  durchschüttelt  und 
zentrifugiert.  Den  oberen  Teil  der  Schicht  (Haare,  Kleienteile  und  Mutterkorn) 
nimmt  er  mit  einem  Skalpell  ab,  und  bringt  sie  in  ein  Porzellanschälchen ;  das  Zentri- 
fugieren  wird  wiederholt.  Die  abgeschiedenen  Teilchen  werden  nochmals  zentrifugiert 
und  schließlich  mit  Wasser,  dem  etwas  Salzsäure  zugesetzt  ist,  gekocht.  Die  rot- 
braunen Stückchen  von  Mutterkorn  werden  unter  dem  Mikroskop  in  Chloralhydrat 
beobachtet 


')  Möller,  Mikroskopie  d.  Nabrangs-  uud  Genußmittel  1886,  165. 
')  Höhne  1,  Die  St&rke  und  Mahlprodukte.  Kassel  1882. 
»)  Archiv  fttr  Hygiene  1895,  24,  233. 
*)  Pharm.  Centralh.  1896,  87,  642. 

')  Wittmac  k,  Anleitung  zur  Erkennung  organischer  und  unorganischer  Veninreifiigiii^cn 
im  Weizen-  und  RoggenmehL 
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Mitlacher  ^)  verweist  ebenfalls  darauf,  daß  die  Zählmetbode  von  Grub  er  eine 
große  Fehlerquelle  darin  besitzt,  daß  sie  die  räumliche  Ausdehnung  der  Fragmente 
nicht  berücksichtigt,  und  er  beschreibt,  um  diesen  Fehler  zu  verringern,  eine  Methode, 
die  darauf  beruht,  das  Volumen  der  in  einem  bestimmten  Gewichte  Mehl  gefundenen 
Mutterkomfragmente  annähernd  zu  bestimmen  und  mit  Hilfe  des  spez.  Gewichtes  ihr 
Gewicht  zu  berechnen,  ein  Verfahren,  welches  in  allerdings  einfacherer  Weise  und 
für  andere  Zwecke  schon  von  Sachs  und  später  von  E.  B.  Lehmann  angewendet 
wurde. 

In  erster  Linie  wird  das  Gesamtvolumen  der  Mutterkomteile  annähernd  festzu- 
stellen versucht  Zu  dem  Zwecke  werden  die  Flächenbilder  mit  starker  Vergröße- 
rung auf  einen  Zeichenkarton  gezeichnet,  dessen  Gewicht  und  Flächeninhalt  man  genau 
bestimmt  hat  Schneidet  man  nun  die  einzelnen  Bilder  aus  und  wägt  sie,  so  kann 
man  die  Gesamtfläche,  die  die  Mutterkomteile  zusammen  ausmachen,  berechnen.  Von 
den  Flächenbildem  zeichnet  man  sich  die  Längsdurchmesser  und  kann,  wenn  man 
die  längsten  Querdurchmesser  als  eine  Maximalzahl  des  Dickendurchmessers  annimmt, 
das  Volumen  des  als  Prisma  gedachten  Fragmentes  berechnen.  Die  genaue  Volum- 
berechnung wird  nur  bei  den  größten  Fragmenten  (der  ersten  Gruppe)  durchgeführt, 
während  die  mittleren  und  kleinen  Fragmente  als  zweite  und  dritte  Gruppe  sum- 
marisch in  Form  einer  arithmetischen  Reihe  bestimmt  werden.  Aus  dem  Volumen 
erhält  man  durch  Multiplikation  mit  dem  spez.  Gewicht  0,8  des  Mutterkornes  das 
Gewicht  des  in  einer  bestimmten  Menge  Mehl  enthaltenen  Mutterkornes. 

Das  Aufsuchen,  Erkennen  und  Zeichnen,  sowie  das  Einteilen  der  Zeichnungen 
in  Gruppen  nimmt  reichlich  Zeit  in  Anspruch.  Bei  der  Einteilung  in  Gruppen,  von  der 
die  Genauigkeit^  wie  Mitlacher  sagt,  wesentlich  abhängt,  ist  wieder  dem  persönlichen 
Ermessen  des  üntersuchers  vollständig  freie  Hand  gelassen,  was  eine  bedeutende  Be- 
einträchtigung des  Ergebnisses  zur  Folge  haben  muß.  Mitlacher  gibt  nur  an,  daß 
mittelgroße  Fragmente  zur  zweiten,  kleine  zur  dritten  Gruppe  zu  vereinigen  sind; 
hätte  er  angegeben,  wie  groß  der  Längsdurchmesser  sein  muß,  damit  man  ein  Teil- 
chen noch  zur  zweiten,  und  wie  groß,  damit  man  es  zur  dritten  Gruppe  zu  zählen 
habe,  so  wäre  dem  persönlichen  Ermessen  des  Untersuchers  nicht  so  weiter  Spielraum 
gelassen,  und  das  Verfahren  dadurch  vollkommener  geworden.  Die  Ergebnisse,  die 
Mitlacher  erhält,  sind  von  staunenswerter  Genauigkeit;  bei  den  als  Beispiele  in 
sebier  Arbeit  angegebenen  Bestimmungen  betragen  die  Unterschiede  im  gefundenen 
und  im  tatsächlich  erhaltenen  Mutterkomgehalte  höchstens  0,05%  (0-  Bestätigungen 
der  Brauchbarkeit  dieser  vor  drei  Jahren  aufgestellten  Methode  habe  ich  noch  nicht 
gefunden  und  zweifle,  daß  dieselbe  bei  einem  weniger  genauen  und  gewissenhaften 
Arbeiter  wie  Mitlacher  zu  ebenso  richtigen  Ergebnissen  führen  wird.  Jedenfalls 
ist  dies^  Verfahren  sehr  mühsam  und  zeitraubend  und  wird  schon  aus  diesem  Grunde 
nicht  immer  gerne  ausgeführt  werden. 

Da,  wie  eingangs  erwähnt,  alle  chemischen  Methoden  nicht  ausreichen,  den  Pro- 
zentgehalt eines  Mehles  an  Mutterkorn  genau  zu  bestimmen,  habe  ich  auf  Anregung 
meines  hochgeschätzten  Chefs,  des  Herrn  Professor  Friedrich  Reinitzer,  den  Versuch 
unternommen,  ein  Verfahren  auszuarbeiten,  welches  unabhängig  von  mikroskopischer 
Beobachtung  die  Bestimmung  des  Mutterkomgehaltes  eines  Mehles  ermöglichen  sollte. 


^)  Mitlacher,  Yersuch  einer  quantitativen  Bestimmung  des  Mutterkornes  im  Mehl. 
Zeitschr.  d.  allg.  Osterr.  ApoÜi.-Yereines  1902,  No.  5. 
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Bigene  Versuche. 

I.  Versuche,  mechanisch  das  Mutterkorn  vom  Mehl  zu  trennen. 

Bei  den  Untersuchungen  wurden  künstlich  hergestellte  Mischungen  von  Reigen- 
mehl  mit  gepulvertem  Mutterkorn  verwendet  und  die  Trennung  auf  mechanischem 
Wege  versucht  Müller's^)  Verfahren  zur  Reinigung  des  Saatroggens  vom  Mutter- 
korn wurde  auch  für  Mehl  anzuwenden  versucht. 

Mischungen  von  0,98  g  Roggenmehl  No.  1  und  0,02  g  gepulvertem,  frischem, 
nicht  entfettetem  Mutterkorn  wurden  mit  Lösungen  von  Chlorkalium  und  Chlomatnam 
von  verschiedenem  Gehalt  geschüttelt;  bei  nachherigem  Zentrifugieren  zeigte  sich,  daß 
ein  Gehalt  von  35  ^/o  Chlornatrium  zur  Trennung  am  geeignetsten  ist.  Im  Röhrchen 
einer  Handzentrifuge  zeigten  sich  deutlich  drei  Schichten;  zu  unterst  war  die  Starke, 
darauf  der  gelblich  gefärbte  Kleber,  in  einer  breiten  Zone  schwammen  Schalenbestaod- 
teile  und  ganz  oben  das  Mutterkorn.  Durch  Auffüllen  und  Überlaufenlassen  des 
Röhrchens  wurde  das  Mutterkorn  abgeschwemmt,  auf  einem  getrockneten  und  ge- 
wogeneu Filter  gesammelt  und  dieser  Rückstand  samt  dem  Filter  ebenfalls  bei  der- 
selben Temperatur  wie  das  Filter  getrocknet  Es  zeigte  sich  zwar,  daß  der  Rückstand 
genau  0,02  g,  also  das  Gewicht  des  zugesetzten  Mutterkornes  ausmachte,  doch  wurde 
nachher  mit  Hilfe  des  Mikroskopes  festgestellt,  daß  in  der  Zone  des  Klebers  noch 
Mutterkornfragmente  vorhanden  waren,  und  andererseits  mit  dem  Mutterkorn  auch 
Kleienteile  abgeschwemmt  und  gewogen  wurden.  Bei  weiteren  Versuchen  mit  Mehlen 
von  verschiedenem  Feinheitsgrade  und  verschieden  starken  Lösungen  wurden  nie- 
mals richtige  Ergebnisse  erhalten,  gewöhnlich  war  das  Gewicht  des  abgeschwemmten 
Anteiles  größer,  als  das  Gewicht  des  im  Mehl  enthaltenen  Mutterkornes.  Eine  quantita- 
tive Trennung  des  Mutterkornes  vom  Mehle  ist  also  auf  diesem  rein  mechanischen 
Wege  kaum  möglich. 

IL  Versuch  einer  quantitativen  Trennung  des  Mutterkornes  vom 
Mehle  auf  chemischem  Wege. 

Meine  Bestrebungen  richteten  sich  nun  dahin,  durch  Behandeln  mit  Reagen- 
tien  eine  Lösung  der  Mehl-  und  Kleienteile  herbeizuführen,  das  Mutterkorn  aber 
möglichst  unangegriffen  zu  erhalten,  was  ziemlich  aussichtsvoll  schien,  da  ja  das  Pilz- 
gewebe der  Sklerotien  als  äußerst  widerstandsfähig  bekannt  ist  Zur  Lösung  der 
Stärke  wurde  die  Verzuckerung  durch  verdünnte  Salzsäure  in  Aussicht  genommen. 
Es  erschien  von  vornherein  zweckmäßig,  die  Salzsäure  so  stark  anzuwenden,  daß  eine^ 
seits  dadurch  die  Zeitdauer  der  Verzuckerung  der  Stärke  vermindert,  andrerseits 
auch  die  im  Mehle  enthaltenen  Kleienteile  zum  Teil  gelöst,  zum  Teil  wenigstens 
hydratisiert  und  dadurch  der  Lösung  durch  andere  Reagentien  zugänglich  gemacht 
wurden.  Durch  die  Salzsäure  mußte  auch  schon  eine  Spaltung  der  im  Mehle  entr 
haltenen  Eiweißkörper  stattfinden.  Um  die  aus  Cellulose  bestehenden  Zellwände  zn 
lösen,  schien  mir  das  Schweiz  er 'sehe  Reagens,  das  die  Zellwände  des  Klzgewebes 
ungelöst  läßt,  am  besten  geeignet.  Wie  aus  dem  folgenden  hervorgehen  wird,  wir 
diese  Behandlung  allein  nicht  genügend ;  es  mußte  noch  eine  Entfettung  vorgenommen 
werden.  Es  hat  sich  ferner  als  zweckmäßig  erwiesen,  dieser  eine  Alkoholbehandlung 
vorhergehen   zu   lassen.     Es   wird   dadurch  ein  Teil  des  Ellebers  gelöst  und  die  Sub- 


^)  Landwirtschaftliche  Versuchsstation  1904,  60,  815. 
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stanz  überdies  entwässert.»  ohne  zusammenzubacken,  wie  es  durch  Trocknen  geschieht 
Eine  Vorstellung  davon,  wie  sich  das  Mutterkorn  bei  dieser  Behandlungsweise  ver- 
halten könnte,  gibt  eine  nähere  Betrachtung  seiner  Zusammensetzung.  Diese  ist  aller- 
dings nur  teilweise  bekannt.     Wiggers^)  gibt  hierfür  folgende  Zahlen  an: 


Protein 1,46  «/o 

Ergotin 1,25  , 

Osmazoim 7,76  , 

Fettes  Ol 35,00  , 

Fettige  Substanz  und  Cerin  .  1,79  , 

Zncker 1,55  , 


Gummi 2,33« 

Sonstige  organische  Stoffe     .  44,01 

Ealiumphosphat 4,42 

Calciumphosphat 0,29 

Kieselsäure 0,14 


Von  diesen  Bestandteilen  muß  offenbar  durch  die  verdünnte  Salzzäure  schon 
ein  großer  Teil  in  Lösung  gehen;  so  teilweise  das  Protein,  vollständig  das  Ergotin, 
und  die  übrigen  Alkaloide,  ferner  das  Osmazoim  (eine  alte  Bezeichnung  für  alle  stick- 
stoffhaltigen extraktivartigen  Substanzen  des  tierischen  und  im  weiteren  Sinne  auch 
des  Pilzkörpers),  der  Zucker,  das  Gummi  und  die  vorhandenen  Phosphate  des  Kaliums 
und  Calciums.  Der  Farbstoff,  den  Wiggers  nicht  besonders  anführt,  das  fette  öl 
und  die  fettartigen  Substanzen,  die  nach  Angabe  von  Wiggers  nahezu  37®/o  aus- 
machen, müssen  natürlich  bei  der  Entfettung  in  Lösung  gehen. 

Der  Fettgehalt  des  Mutterkornes  ist  übrigens  sehr  verschieden,  der  Gewichts- 
verlust durch  Entfettung  somit  ebenfalls  sehr  schwankend.  Schärges*)  gibt  12  bis 
39^0  des  trockenen  Mutterkornes  an. 

Das  Mutterkorn,  mit  dem  ich  meine  Versuche  anstellte  —  es  war  von  Gehe 
in  Dresden  bezogen  —  enthielt  32,06  ®/o  Fett  und  fettähnliche  Körper,  ein  aus  Roggen- 
ausreutem  ausgelesenes,  sehr  kleines,  steirisches  21,76  ^/o  und  ein  weiteres  großkömiges, 
ebenfalls  steirisches  Mutterkorn  23,98  ^/o.  Aus  diesen  Zahlen  ist  auch  ersichtlich,  daß 
die  Bestimmung  der  Menge  des  Mutterkornes  im  Mehle  nicht  auf  die  Fettbestimmung 
gegründet  werden  kann. 

Es  können  also  etwa  neben  geringen  Mengen  von  Kieselsäure,  welche  wohl 
nicht  ganz  in  Lösung  gehen  wird,  nur  noch  jene  Substanzen  übrig  bleiben,  die 
Wiggers  als  „sonstige  organische  Stoffe"  bezeichnet  und  welche  größtenteils  aus  den 
Zellwänden  des  Mutterkornes  bestehen  dürften.  Diesem  Plane  entsprechend  wurden 
nun  eine  Anzahl  Versuche  ausgeführt. 

Genau  bekannte  Mehl-Mutterkorn-Mischungen  wurden  mit  verdünnter  Salzsäure 
gekocht^  wobei  die  vorhandene  Starke  vollständig  verzuckert  wurde.  Die  Probe  wurde 
heiß  durch  ein  getrocknetes  und  gewogenes  Seidenfilter  filtriert,  welches  dann  mit  dem 
gut  ausgewaschenen  Rückstande  getrocknet  und  abermals  gewogen  wurde.  Als  Filter 
eignete  sich  am  besten  eine  weiße  Futterseide,  die  stark  und  nicht  zu  weitmaschig 
war  (Maschengröße  0,046  mm),  um  die  Filtrate  klar  durchzulassen.  Durch  Versuche 
wurde  festgestellt,  daß  eine  selbst  6*^/o-ige  heiße  Salzsäure  diese  Filter  nicht  angreift 
um  die  Loslösung  von  Seidenfäden  vom  Filter  zu  verhindern,  wurden  die  Filter 
quadratisch  geschnitten  und  die  Fäden  sowohl  von  der  Kette,  als  auch  vom  Schuß 
etwa  */2  cm  breit  abgezogen,  sodaß  der  Rand  der  Filter  gefranst  erschien.  Das  im 
Mutterkorn  reichlich  vorhandene  Fett  macht  beim  Filtrieren  heißer  Lösungen  keine 
Schwierigkeiten,   kühlt   sich  die  Abkochung  jedoch  ab,  oder  wäscht  man  mit  kaltem 


*)  J.  EOnig,  Chemie  der  menschlichen  Nabrungs-  und  Genußmittel  2,  872. 
')  Fharmae.  Centralhalle  1905,  46,  789. 
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Wasser  nach,  so  erstant  das  Fett  bei  großerem  Mutfcerkorngehalte,  verstopft  die  PoreD 
des  Filters,  erschw^t  das  Durchlaufen  der  wässerigen  Flüssigkeit  oder  macht  es  über 
haupt  unmöglich.     Beim  Abwägen   der  Rückstande  von  Roggenmehlen  gleicher  Fdii- 
heitsgrade  zeigte  sich  bei  geringem  Gehalte  an  Mutterkorn  stets  ziemliche  prozentiache 
Übereinstimmung    des    in    Losung   gegangenen  Anteiles,   gleichgültig,    ob    mit  etwas 
schwächerer  oder  stärkerer  (2 — b^o-iger)  Salzsaure  eine  oder  auch  zwei  Stunden  ge- 
kocht worden  war.    So  gingen  bei  Roggenmehl  No.  2  vermischt  mit  weniger  als  2  Vo 
Mutterkorn  stets  ungefähr  96,83  ^/o  der  Mischung  in  Lösung  und  bei  deac  mikroskopi- 
schen Betrachtung  des  Rückstandes  zeigte  sich,  daß  die  Schalenbestandteile  des  Roggens 
wenig   angegriffen,   die  Mutterkomparükel   nur  teilweise  ihres  Fettes  entledigt  waren. 
Der  Grund,    warum    bei   größerem    Mutterkorngehalte   keine  Übereinstimmung  endeh 
wird,  ist  im  Fettgehalte  zu  suchen,    da  bei  längerem  Auswaschen  mit  heißem  Wasser 
mehr,    bei    kürzerem   weniger   vom  Fett  entfernt  wird.     Um  jene  Schalenbestandteile, 
welche  aus  CeUulose  bestehen,  in  Lösung  zu  bringen,  wurde  mit  Kupferoxydammoniak 
behandelt;  vorher  mußte  aber  das  Fett  entfernt  werden.   Als  Fettlösungsmittel  wurden 
Äther,    Aceton  und  Tetrachlorkohlenstoff  versucht,   und  letzterer  als  am  geeignetsten 
immer  verwendet     Die  Seidenfilter  werden,   wie  Versuche  zeigten,    davon  nicht  ange- 
griffen.   Das  starke  Kupferoxydammoniak  greift  die  Filter  selbstverständlich  an;  wird 
es  jedoch  mit  etwa  der  zehnfachen  Menge  Wasser  verdünnt,    so  ist  es  auf  die  Filter 
unwirksam.     Um   das  Fett   zu  entfernen,    wurde   bei  den  geringen  Mengen,   um  die 
es  sich  hier  handelt,  die  Extraktion  etwas  vereinfacht    Es  wurde  das  Filter  mit  einem 
Bindfaden  oben  zusammen  gebunden,  im  oberen  Teil  einer  etwas  weiteren  Proberobre, 
die  zu  ^/i  mit  Tetrachlorkohlenstoff  gefüllt  war,  durch  einen  Bausch  von  Filtriopaiuer 
festgehalten   und  auf  die  Proberöhre  ein  Rückflußkühler  aufgesetzt     Nach  dem  Ent- 
fernen   des  Fettes   wurde    der  Rückstand   mit   einem    scharfkantigen  Homspatel  vom 
Filter  geschabt,    in  ein  Wägeglas  gegeben  und  darauf  möglichst  starkes,    stets  frisch 
bereitetes   Kupferoxydammoniak    Va    Stunde    unter   Umschütteln   einwirken    gelassen. 
Hierauf   wurde   mit  der   zehnfachen  Menge  Wasser  verdünnt,   durch  dasselbe  Seiden- 
filter filtriert  und,  da  letzteres  etwas  blau  gefärbt  war,  mit  etwas  ganz  verdünnter  Salz- 
säure  nachgewaschen;   nach   dem   Auswaschen   imd  Trocknen   wurde   gewogen.     Um 
den  Verlust  zu  bestimmen,  den  das  Mutterkorn  bei  dieser  Behandlung  erleidet,  wurde 
eine  Probe  bei   100^  getrockneten  gepulverten  Mutterkornes  in  der  oben  beschriebenen 
Weise  behandelt. 

Zwei  Bestimmungen  ergaben: 
L  2,6165  g  Mutterkorn  lieferten  0,344  g  Rückstand,  somit  86,85  ^/o  Verlust 
n.  1,6785  „  „  „        0,229  „  „  „      86,86^/0 

Ebenso  wie  das  Mutterkorn  wurde  auch  das  Roggenmehl,  mit  dem  die  Mischungen 
hergestellt  wurden,  behandelt  Dieses  ging  hierbei  fast  vollkommen  in  Lösung,  denn  es 
ließen  2,834  g  Roggenmehl  No,  1  einen  Rückstand  von  nur  0,005  g  d.  i.  0,18*/o,  Der 
Rückstand  erwies  sich  unter  dem  Mikroskope  als  fast  nur  aus  anorganischen  Teilra 
(Sand  und  dergl.)  bestehend;  einige  wenige  Teilchen  von  zusammengebackenen  Grewebsde- 
menten  waren  sichtbar,  die,  nachdem  sie  zerteilt  waren,  absolut  keine  zellige  Struktur 
mehr  erkennen  ließen.  Zu  bemerken  waren  auch  femer  noch  einige  Roggenhaare,  die, 
obgleich  stark  verquollen,  dennoch  deutlich  als  solche  zu  erkennen  waren.  Von  2,572  g 
eines  anderen  Roggenmehles  No.  1  verblieben  nach  dieser  Behandlung  0,0065  g  d.  L 
0,25  ®/o.  Dieses  Mehl  war  durch  Unkräuter  etwas  verunreinigt;  es  enthielt  u.  a.  auch 
Kornrade,  von  der  Oberhautfragmente  im  Rückstande  noch  sichtbar  waren. 
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Mit  diesen  beiden  Mehlen  wurden  nun  verschiedenprozentige  Mehl-Mutterkorn- 
Mischungen  beigestellt  und  ungefähr  2 — 3  g  einer  solchen  Mischung  erst  1  ^/i  Stunden 
mit  ö%-iger  Salzsäure  gekocht,  durch  ein  Seidenfilter  filtriert,  ausgewaschen,  hierauf 
bei  der  ersten  Versuchsreihe  durch  Tetrachlorkohlenstoff,  bei  der  zweiten  durch  Aceton 
in  der  oben  (S.  332)  beschriebenen  Vorrichtung  entfettet,  dann  der  Rückstand  mittels 
eines  scharfkantigen  Homspatels,  um  ein  Verstauben  zu  yerhindem,  noch  etwas  feucht 
vom  Filter  geschabt,  und  in  einem  Wägegläschen  mit  möglichst  starkem,  frisch  berei- 
tetem Kupferoxydammoniak  20  Minuten  geschüttelt  Dann  wurde  mit  etwa  der  zehn- 
fachen Menge  Wasser  verdünnt  und  durch  dasselbe  Seidenfilter  filtriert.  Nach  dem 
Auswaschen  wurde  bei  100^  getrocknet  und  gewogen. 


Erste  Versuchsreihe. 

Verwendet   wurde   das  Roggenmehl   No.  1,   welches  bei   der  Behandlung  nach 
8.  332  einen  Rückstand  von  0,18  7o  binterließ. 


Angewendetes 
Mehl 

Mntterkorngehalt 

Gosamt- 
Baeketand  (B) 

Berechneter 

BflckBUnd 

matterkorn- 

freien  Hehles 

(r) 

Mutterkorn- 

BOekstand 

(B-r) 

Verlost  des 
Matterkornes 

in  %  seines 
nrsprflngliehen 

Gewichtes 

2.690  g 
2,849  . 
2344  . 
2,7455. 

IVo  =  0,0269  g 

2  .    =  0,0501  , 

3  .   =  0,0853  , 
5  ,    =  0,1373  . 

0,008  g 
0,012  , 
0,016  . 
0,021  , 

0,00484  g 
0,00513  , 
0,00512  . 
0,00494  , 

0,00316  g 
0,00687  , 
0,01088  , 
0,01606  „ 

88,25  »/o 
87,94  , 
87,25  . 
88,30  , 

Mittel    87,93  > 


Zweite  Versuchsreihe. 


Bei  dieser  Versuchsreihe  wurde  ein  anderes  Roggenmehl  No.  1  verwendet,  welches 
weniger  rein  war,  wie  das  der  ersten  Versuchsreihe;  es  hinterließ  bei  der  Behandlung 
nach  S.  332  einen  Rückstand  von  0,25%. 


1 

^«•;;^^"*^         Mntterkomgehslt 

Gesamt- 
BQekstand  (B) 

Berechneter 

BflckaUnd 

mutterkom- 

ft-eien  Hehles 

(r) 

Hutterkorn- 
Bflckatand 

(B-r) 

Verlnst  des 

Mutterkornes 

in  %  seines 

ursprflngliehen 

Gewichtes 

2,5480g 
2,5515  . 
2,6135  , 

2«/o  =  0,0510  g 
3  ,    =  0,0765  , 
5  .    =  0,1307  . 

0,012  g 
0,017   . 

0,021  . 

0,00624  g 
0,00619  . 
0,00621  . 

0,00576  g             88,70  > 
0,01081  ,             85,87  , 
0,01479  ,       !       88,68  . 

Mittel    87,75^0 

Vergleicht  man  diese  hier  gefundenen  Zahlen  mit  denen  auf  Seite  332,  so  sieht 
man,  daß  das  Mutterkorn  in  Verbindung  mit  dem  Mehle  fast  den  gleichen  Verlust 
bei  der  Behandlung  erleidet,  als  wie  wenn  es  für  sich  allein  dieser  Behandlungsweise 
unterworfen  wird.  Der  Verlust,  den  das  Mutterkorn  in  der  Mischung  mit  dem  Mehle 
erleidet,  ist  etwas  größer,  was  sich  vielleicht  dadurch  erklären  läßt,  daß  die  einzelnen 
Mutterkompartikeln  als  von  einem  leicht  durchlässigen  Stoffe  umgeben  dem  Einflüsse 
der  Reagentien  leichter  zugänglich  sind,  als  wie  wenn  ein  Mutterkornpartikei  eng  an 
einem  anderen  liegt 
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Um  den  Prozeutgehalt  an  Mutterkorn  in  einem  untersuchten  Mehle  bestimmen 
zu  können,  müßte  man  die  Menge  des  Rückstandes  kennen,  den  das  betreffende  Mdil, 
als  frei  von  Mutterkorn  angenommen,  hinterläßt;  diese  ist  selbstverständlich  um  so 
größer,  je  zahlreicher  die  Verunreinigungen  sind,  die  das  Mehl  enthält  Ich  habe 
versucht  durch  Behandlung  mit  verschiedenen  Reagentien  diese  Verunreinigungen  mög- 
lichst vollständig  zu  lösen,  ohne  daß  das  MuUerkorn,  oder  besser  gesagt,  sdne  Zdl- 
wände  zu  stark  angegriffen  werden.  Die  größten  Schwierigkeiten  bereitete  hierbei  die 
Kornrade,  deren  ungeheuer  derbe  Samenschale  den  lösenden  Beagenüen  ungefähr  die^ 
selbe  Widerstandsfähigkeit  entgegensetzt  wie  das  Mutterkorn. 

Eine  Probe  Mutterkorn,  eine  Probe  Kornrade  und  eine  Mischung  von  Mutter- 
korn und  Kornrade  wurden  genau  der  gleichen  Behandlungsweise  unterworfen.  Mit 
5^/o-iger  Salzsäure  wurde  eine  Stunde  gekocht,  filtriert,  ausgewaschen  und  darauf  mit 
3^/o-iger  Natronlauge  l^/i  Stunden  gekocht.  Der  Farbstoff  des  Mutterkornes  wird 
durch  die  Säure  zum  großen  Teil  gelöst ;  was  davon  übrig  bleibt,  wird  durch  die  Lauge 
violett  gefärbt,  während  der  Farbstoff  der  Kornrade  (dunkelrotbraun)  durch  die  Lauge 
ganz  ausgezogen  wird.  Nach  dem  Kochen  wurde  filtriert,  ausgewaschen,  der  Rück- 
stand samt  Filter  mit  Tetrachlorkohlenstoff  entfettet  und  bei  102^  getnx^et  und 
gewogen. 

Hierbei  ergab  sich  folgendes: 


Substanz 

Rückstand 

Verlust 

1,220  g  Mutterkorn 

0,0475  g 

1,1725  g  =  96,110/0 

1,071  ,  Kornrade 

0,0460  , 

1,0250  ,  =  95.70  . 

1,028  .  Mutterkorn  +\ 
1,081  g  Kornrade  / 

0,0545  , 

2,0045  ,  =  97,35  . 

Der  Verlust  war  also  bei  den  3  Bestimmungen  nahezu  der  gleiche  und  zwar 
ein  sehr  großer.  Es  wurde  deshalb  bei  einem  weiteren  Versuche  statt  der  S^o-igen 
eine  l^o-ige  Lauge  verwendet  und  die  Kochdauer  auf  nur  35  Minuten  herabgesetzt 
Die  Verluste  waren  wieder  bei  Kornrade  und  Mutterkorn  fast  gleich  groß.  Die 
mikroskopische  Untersuchung  des  Rückstandes  zeigte,  daß  von  der  Kornrade  nur  die 
Samenoberhaut  und  diese  ganz  verquollen  und  teilweise  gelöst  zurückblieb,  während 
beim  Mutterkorn  das  Gefüge  so  gelockert  war,  daß  die  Teile  auf  dem  Objektträger 
sich  vollständig  in  kleinste  Stückchen  zerteilten,  an  welchen  die  Hyphennatur  selbst- 
verständlich nicht  mehr  erkenntlich  war. 

Vor  diesen  Versuchen  mit  der  Kornrade  wurden  schon  mit  den  meisten  anderen 
Ausreuterbestandteilen  Versuche  über  die  Widerstandfähigkeit  gegenüber  Reagentien  an- 
gestellt So  wurden  von  Taumellolch  (Lolium  temulentum)  Querschnitte  und  Flachen- 
schnitte der  Früchtchen  hergestellt,  und  auf  dem  Objektträger  zuerst  mit  verdünnter 
Salzsäure  bis  zum  Kochen  erwärmt,  wodurch  eine  Lockerung  der  einzelnen  Schichten 
eintrat;  nach  dem  Auswaschen  wurde  mit  verdünnter  Kalilauge  erwärmt,  wodurch  der 
letzte  Rest  der  Stärke  in  Lösung  ging.  Auch  die  Aleuronschicht  verquoll  vollständig; 
desgleichen  zerrissen  Perisperm  (Nucellarrest),  Frucht-  und  Samenschale.  Die  Spelzen 
verquollen  ebenfalls,  jedoch  nur  schwach.  Die  Pilzschicht  wurde  am  wenigsten  an- 
gegriffen. Bei  der  nachfolgenden  Behandlung  mit  Kupferoxjdammoniak  gingen  sämt- 
liche Schichten  in  Lösung,  auch  die  Spelzen  begannen  bei  den  Flächenschnitten  vom 
Rande  her  sich  zu  lösen,  und  wären  bei  längerer  Einwirkung  sicherlich  ganz  in  Lösung  ge- 
gangen. Ebenso  wie  vom  Lolch  wurden  auch  von  der  Roggentrespe  (^ornus 
secalinus),  einigen  Wicken  (Vicia  sativa  und  hirsuta),  Labkraut  (Galium),  Acker- 
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sp Orgel  (Spergula  arvensis)  und  anderen  Unkräutern  Längs-  und  Querschnitte  der 
beim  Lolch  beschriebenen  Behandlungsweise  unterworfen,  wobei  sich  die  mehr  oder 
weniger  leichte  Löslichkeit  derselben  erweisen  ließ. 

Diese  Untersuchungen  zeigen,  daß  die  Unkräuter  bezw.  die  Mahlbestandteile 
derselben,  wenn  sie  nicht  in  zu  großer  Menge  im  Mehle  vorkommen,  bei  der  zur  Be- 
stimmung des  Mutterkornes  vorgeschlagenen  Behandlungsweise  zum  größten  Teil  in 
Lösung  ^ehen  werden.  Man  kann  wohl  annehmen,  daß  der  Gehalt  an  diesen  bei 
den  zum  menschlichen  Genuß  dienenden  Mehlen  gewöhnlich  ein  sehr  geringer  ist,  da 
wir  ja  heutzutage  in  der  Spreufege,  dem  Trieur  und  anderen  Getreideputzmaschinen 
Hilfmittel  besitzen,  um  derartige  Verunreinigungen  vollständig  zu  entfernen.  Zur 
vollständigen  Entfernung  des  Mutterkornes,  besonders  jener  Sklerotien,  die  mit  den 
Roggenkörnern  gleiche  Größe  besitzen,  gibt  es  jedoch  bis  heute  keine  Vorrichtung; 
das  einzige  Mittel  besteht  darin,  diese  Reste  von  Mutterkorn  mit  der  Hand  aus  dem 
Roggen  auszulesen. 

Um  diese  Methode  der  Mutterkornbestimmung  zu  einer  verwendbaren  auszuge- 
stalten, muß  man  unbedingt  mit  größeren  Mengen  Mehl  arbeiten.  Ferner  muß  ein 
Weg  gefunden  werden,  der  es  ermöglicht,  den  Rückstand  zu  bestimmen,  den  das  zu 
untersuchende  mutterkornhaltige  Mehl  geben  würde,  wenn  man  es  vom  Mutterkorn 
befreien  könnte. 

Bei  der  Ausführung  dieses  Verfahrens  mit  größeren  Mehlmengen  stößt  man 
bei  der  Entfernung  des  Klebers  auf  etwas  größere  Schwierigkeiten,  welche  sorgfältigeres 
Arbeiten  nötig  machen,  doch  gelingt  es  auch  in  diesem  Falle,  ihn  so  gut  wie  voll- 
ständig zu  entfernen.  Beim  Kochen  mit  Salzsäure  scheint  er  eine  solche  Verände- 
rung zu  erleiden,  daß  er  sich  dann  in  verdünntem  Alkohol  faßt  vollständig  löst.  Der 
geringe  noch  verbleibende  Rest  geht  bei  der  weiteren  Behandlung  offenbar  durch 
Kupferoxydammoniak  in  Lösung.  Die  Alkoholbehandlung  wurde  in  der  Weise  aus- 
geführt, daß  der  nach  dem  Kochen  mit  Salzsäure  verbliebene  Rückstand  nach  dem 
Auswaschen  samt  dem  Filter  noch  feucht  erst  in  verdünnten,  dann  in  stärkeren  und 
zum  Schluß  in  98°/o-igen  Alkohol  eingesenkt  wurde,  wodurch  er  auch  gleichzeitig 
vom  Wasser  befreit  und  zur  Entfettung  mit  Tetrachlorkohlenstoff  sofort  geeignet  ge- 
macht wurde.  Bei  der  Behandlung  von  50  g  Mehl  in  der  vorerwähnten  Weise  hinter- 
ließ das  Roggenmehl  No.  1  einen  Rückstand  von  0,341  g  =  0,682 ®/o,  No.  2  einen 
solchen  von  0,7395  g  =  1,479%.  Die  bei  der  Verarbeitung  größerer  Mengen  von 
Mehl  erhaltenen  Rückstände  sind  somit  etwas  größer  als  bei  Verwendung  kleiner 
Mengen,  was  offenbar  auf  die  größere  Schwierigkeit  bei  der  Lösung  des  Klebers 
zurückzuführen  ist.  Sie  bestanden  daher  in  diesem  Falle  aus  organischen  Substanzen, 
weldie  winzige  Klümpchen  verklebter  und  zusammengeballter  Gewebereste  von  nicht 
mehr  erkennbarem  Gefüge  darstellten.  Dementsprechend  war  auch  der  Aschengehalt 
dieses  Rückstandes  nur  gering,  nämlich  bei  dem  Roggenmehl  No.  1  0,014^0  und  bei 
No.  2  0,046*^/0.  Man  könnte  vielleicht  der  Meinung  sein,  durch  eine  große  Reihe  von 
Bestimmungen  für  die  verschiedenen  Mehlnummern  brauchbare  Mittelzahlen  für  die 
Menge  des  Rückstandes  zu  finden.  Ich  habe  diese  Bestimmungen  nicht  ausgeführt,  weil 
sie  mir  wenig  aussichtsvoll  erschienen.  Man  hat  hierbei  zu  berücksichtigen,  daß  die 
Bezeichnung  der  Roggenmehle  mit  Nummern  keine  einheitliche  ist.  Bei  Weizenmehlen 
unterscheidet  man  in  Deutschland  und  Österreich  8  Nummern,  in  der  Schweiz  hin- 
gegen nur  6;  ebenso  werden  bei  Roggenmehl  oft  vier  Sorten,  oft  weniger  unterschieden. 
Überdies  kann  es  vorkommen,  daß  man  bei  einem  zu  untersuchenden  Mehl  den  Fein- 
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heitsgrad  gar  nicht  kennt,  sondern  sich  diesen  durch  Pekarisieren  oder  durch  die  von 
Vedrödi^)  vorgeschlagene  Aschenhestimmung  erst  ermitteln  muß. 

Ferner  kommt  in  Betracht,  daß  in  den  Mehlrückstand  auch  die  Schalen  der 
Kornrade  verbleiben,  er  somit  verschieden  groß  sein  muß,  je  nachdem  das  Mehl  viel, 
wenig  oder  keine  Kornrade  enthält  Es  ist  daher  die  Feststellung  brauchbarer  Mittel- 
zahlen überhaupt  nicht  möglich.  A.ber  auch  eine  nachträgliche  Trennung  des  Meld- 
rückstandes in  Mutterkorn  einerseits  und  den  Mehlrückstand  r  andererseits  ist  bis  jetit 
nicht  ausführbar,  da  die  Samenschale  der  Kornrade  ungefähr  die  gleiche  Widerstands&hig- 
keit  gegen  Reagentien  besitzt^  wie  das  Grewebe  des  Mutterkornes.  Dieser  W^  ist  daher 
überhaupt  nicht  gangbar  und  es  blieb  somit  nichts  übrig,  als  für  die  Bestimmung  des 
Mutterkornes  eine  andere  Grundlage  zu  verwenden. 

In  der  Regel  wird  ein  Mehl,  welches  Mutterkorn  enthält,  auch  von  Unkriuiter- 
bestandteilen  und  insbesondere  von  Kornrade  durchsetzt  sein.  Der  Fall,  daß  ein  Mdü 
nur  einen  geringen  Gehalt  an  Unkräutern  besitzt,  und  von  Kornrade  vollständig  frei 
ist,  kann  immerhin  öfter  vorkommen.  Die  Anwendbarkeit  der  eben  besprochen«! 
quantitativen  Trennungsmethode  ist  in  solchen  besonderen  Fällen  möglich.  Wenn 
man  mit  Hilfe  des  Mikroskopes  die  Anwesenheit  von  Mutterkorn  und  die  Abwesenheit 
von  Kornrade  nachgewiesen  hat,  wird  man  sich  der  Vergleichsmehle,  wie  solche  in 
Untersuchungsanstalten  häufig  vorhanden  sind,  bedienen  können.  Man  wähle  ein 
Yergleichsmehl,  welches  denselben  Feinheitsgrad,  wie  das  zu  untersuchende  besitzt, 
und  diesem  überhaupt  bis  auf  das  Fehlen  von  Mutterkorn  möglichst  gleich  ist  Be- 
stimmt man  in  diesem  Mehle  den  Mehlrückstand  r,  zieht  denselben  vom  Oesamtrück- 
stand  R  des   zu  untersuchenden  Mehles  ab,   so  erhalt  man   dadurch  den  Rückstand 

100 
des  Mutterkornes,  welcher  durch  Multiplikation   mit  die  Menge   des  ursprüngiich 

im  Mehle  enthaltenen  Mutterkornes  gibt. 

Nach  diesem  Verfahren  erhält  man  unter  Beobachtung  der  später  zu  bespredien- 
den  Punkte  bei  Verwendung  größerer  Mehlmengen  genügend  genaue  Ergebnisse,  wie 
die  folgenden  beiden  Bestimmungen  zeigen: 

1.  Es  wurde  ein  Roggenmehl  No.  1  verwendet,  welches  aus  einer  Graz^  M^e 
stammte,  nur  Spuren  von  Mutterkorn  und  wenig  Unkräuter  enthielt.  Als  Veigleichs- 
mehl  wurde  ein  Mehl  aus  einer  oststeirischen  Mühle  gewählt  Der  Vergleich  der 
beiden  Mehle  erfolgte  durch  Pekarisieren  und  durch  mikroskopische  Betrachtung. 
Dem  Grazer  Mehle  wurden  3^0  Mutterkorn  beigemischt 

Verwendet  wurden  je  92  g  getrocknetes  Mehl  und  getrocknete  Mehl-Mutterkoro- 
Mischung;  die  Bestimmungen  des  Mehlrückstandes  r  und  des  Mutterkorn-  und  Mehl- 
rückstandes R  wurden  nebeneinander  ausgeführt;  sie  lieferten  folgende  Ergebnisse: 

Mutterkornhaltiges  Mehl  Yergleichsmehl 

Rückstand:    R  =  0,633  g  r  =  0,271  g 

Demnach :  R  —  r  ^  0,362 

0,362  X  -^   =  3,0166  g  Mutterkorn  in  92  g  Mehl  =  8,27  •/e. 

2.  Bei  der  zweiten  Bestimmung  wurden  verwendet  50  g  eines  Mehles  No.  0 
mit  2^/o  beigemischten  Mutterkorn  und  50  g  eines  Mehles  No.  0  als  Vergleichsmehl ; 
es  ergaben  sich  die  Werte: 


')  Zeitschr.  analyt  Chem.  1898,  87,  87. 
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Mutterkornhaltiges  Mehl  Vergleichsmehl 

Rückstand:    B  =  0,427  g  r  =  0,283  g 

Demnach :  R  —  r  =  0,144  g. 

100 
0,144. -j'^  =  1,20  g  Mutterkorn  in  50  g  MeW  =  2,40 «/o. 

Die  hier  angeführten  BestimmuDgen  zeigen  eine  Abweichung  von  V^  bezw. 
*Ao®/o;  für  die  Praxis  dürfte  die  Oenaugkeit  dieses  Verfahrens  genügen,  da  es  hin- 
sichtlich der  Giftigkeit  eines  Mehles  gleichgültig  sein  wird,  ob  dasselbe  um  ^U^/o 
Mutterkorn  mehr  oder  weniger  enthält. 

Wie  schon  früher  erwähnt,  stößt  man  bei  der  Ausführung  der  Bestimmung  mit 
größereu  Mehlmengen  auf  Schwierigkeiten,  die  sich  jedoch  leicht  überwinden  lassen, 
wenn  man  folgendes  berücksichtigt: 

Zum  Kochen  verwende  man  etwa  die  5-fache  Menge  des  Mehlgewichtes  an 
Salzsäure,  welche  nicht  unter  2%  HCl  enthalten  darf,  und  koche  mindestens  so  lange, 
bis  die  Stärke  vollkommen  verzuckert  ist,  was  durch  Verschwinden  der  Blaufärbung 
einer  kleinen  herausgenommenen  Probe  durch  Jod  unter  dem  Mikroskop  ermittelt 
wird.  Längeres  Kochen  schadet  nicht,  da  das  Chitin  der  Zellwand  des  Mutterkornes 
von  verdünnter  Säure  nicht  angegriffen  wird.  Das  längere  Kochen  bietet  insofern 
einen  Vorteil,  als  dadurch  im  weiteren  Verlaufe  der  Bestimmung  dem  Kupferoxyd- 
ammoniak das  Losen  der  stärker  angegriffenen  Kleiebestandteile  erleichtert  wird. 
Das  Filtrieren  der  verdünnten  Salzsäure  geht  rasch  vor  sich,  wenn  man  den  Inhalt 
des  Kochkolbens  in  ein  Becherglas  ausgießt,  hier  den  Bückstand  absitzen  läßt  und 
die  darüberstehende  ziemlich  klare  Lösung  abgießt  und  erwärmt,  bevor  man  sie  aufs 
Filter  bringt.  Bei  der  nun  folgenden  Alkoholbehandlung  zur  Lösung  des  Klebers 
trübt  sich  die  Flüssigkeit  oft  bei  steigender  Konzentration  des  Alkohols;  diese  Trübung 
rührt  von  mikroskopisch  kleinen  Fetttröpfchen  her,  welche  durch  die  Maschen  des  Fil- 
ters gegangen  sind.  Das  Entfetten  des  Rückstandes  mit  Tetrachlorkohlenstoff  muß  voU- 
kommen  sein,  weil  man  sonst  beim  Filtrieren  der  Kupferoxydammoniaklösung  Schwierig- 
keiten begegnet  Es  empfiehlt  sich  bei  hohem  Gehalt  an  Mutterkorn  die  zugebundenen 
Filter  vor  dem  Entfetten  noch  1  bis  2  Stunden  in  Aceton  einzulegen.  Das  ver- 
wendete Kupferoxydammoniak  muß  stets  frisch  bereitet  werden,  und  so  stark  sein, 
daß  es  Baumwolle  rasch  und  vollkommen  löst.  Das  Filtrieren  der  (vorher  verdünnten) 
Lösung  erfolgt  ebenfalls  in  der  bei  der  Salzsäure-Filtration  angegebenen  Weise. 

Ln  Falle  der  Abwesenheit  von  Kornrade  bietet  somit  dieses  Verfahren  die  Mög- 
lichkeit, die  Menge  des  Mutterkornes  in  einem  Mehle  mit  ziemlicher  Genauigkeit  zu 
bestimmen.  Da  alle  bis  jetzt  angegebenen  chemischen  Methoden  sehr  unzuverlässig 
und  ungenau  sind,  so  wird  diese  Methode  trotz  ihrer  beschränkten  Verwendbarkeit 
doch  in  vielen  Fällen  von  großem  Werte  sein. 

III.  Bestimmung  des  Mutterkornes  auf  Grund  seines  Chitingehaltes. 

Der  Umstand,  daß  man  bei  dem  vorher  beschriebenen  Verfahren  Rückstände 
erhalten  kann,  die  neben  Mutterkorn  noch  Kornrade  enthalten,  deren  weitere  Trennung 
nicht  mehr  möglich  ist,  führte  zu  Versuchen,  aus  einem  dieser  beiden  Bestandteile 
einen  Körper  auszuziehen,  der  auf  die  vorhandene  Menge  dieses  Bestandteiles  einen 
Rückschluß  gestattete.  Es  lag  nahe,  zu  diesem  Zwecke  das  Chitin  des  Pilzgewebes 
K.  06.  22 


338  R.  Bernhart,  Mutterkornbestimmang  im  Mehl.    [i^'j^lV 

zu  verwenden,  welches  durch  konzentrierte  Mineralsänre  gelöst  und  durch  Verdünnaiig 
dieser  Lösungen  mit  Wasser  wieder  ausgefällt  werden  kann.  Das  Chitin  d^  Pilie 
findet  sich  bekanntlich  in  ihren  Zellmembranen,  wie  durch  die  Untersuchungen  roo 
Winterstein ^)  und  Gilson  zuerst  festgestellt  worden  ist.  Früher  bezeichnele 
man  die  Grundsubstanz  der  Zellwand  der  Pilze  mit  dem  Namen  Fungin,  und  nahm 
an,  daß  die  Zusammensetzung  desselben  eine  ähnliche  sei,  wie  diejenige  der  Gellalo« 
der  Phanerogamen.  Weil  aber  die  Zellmembranen  der  Pilze  nach  Behandlung  nut 
Kalilauge  und  Digerieren  mit  einem  Gemisch  von  Kaliumchlorat  und  Salpetersäure 
die  für  die  Cellulose  charakteristische  Blaufärbung  mit  Jod  und  Schwefdfi&uie  nicht 
zeigen,  und  sich  als  unlöslich  in  Kupferoxydammoniak  erwiesen,  unterschied  de  Barj') 
jene  Grundsubstanz  ab  eine  besondere  Form  der  Cellulose  und  bezeichnete  sie  als 
Pilzcellulose.  Winterstein  fand  nun  in  der  Pilzcellulose  eine  stickstofffrrae  und 
eine  stickstoffhaltige  Substanz.  Die  große  Widerstandsfähigkeit  der  stickstoffhalt^oi 
Substanz  gegen  chemische  Agentien  und  die  Entstehung  von  Essigsaure  aus  deraeiben 
durch  Schmelzen  mit  Kalihydrat  legte  den  Gedanken  nahe,  daß  hier  ein  chitinähn- 
lieber  Körper  vorliegen  könne.  Die  Elementaranalyse  dieses  Körpers  und  die  Mög- 
lichkeit aus  demselben  durch  Erhitzen  mit  konzentrierter  Salzsäure  salzaauree  Gljkod- 
amin  zu  erhalten,  bestätigten  diese  Vermutung. 

Winterstein  hat  nun  aus  verschiedenen  Pilzen,  so  aus  Boletus  edulis,  Poly- 
porus  officinalis,  Agaricus  campestris  und  anderen  Chitin  dargestellt,  und  dasselbe  in 
salzsaures  Glykosamin  verwandelt  Er  extrahierte  die  fein  gepulverten  Pilze  wieder- 
holt mit  Alkohol  und  Äther,  digerierte  mehrere  Tage  mit  2^/o-iger  Lauge,  entfernte 
diese  dann  durch  Auswaschen  und  digerierte  den  Rückstand  mit  2^/2 — S^/o-iger 
Schwefelsäure  im  kochenden  Wasserbade  6 — 10  Stunden.  Nach  Beendigung  dieser 
Einwirkung  wurden  die  Rückstände  abermals  ausgewaschen,  wieder  mit  Alkohol  und 
Äther  behandelt  und  bei  102^  getrocknet. 

Auch  im  Gewebe  des  Mutterkornes  ist  von  Winter  stein  Chitin  nachgewiesen 
worden  und  es  liegt  somit  die  Möglichkeit  vor,  auf  Grund  dieses  Chitingehaltes  die 
Menge  des  Mutterkornes  zu  bestimmen.  In  der  Literatur  habe  ich  keine  Angab« 
gefunden,  wie  groß  der  Chitingehalt  des  Mutterkornes  ist  und  habe  denselben  d^halb 
bestimmt 

6,41  g  bei  103^  getrocknetes  Mutterkorn  wurden  mit  Tetrachlorkohlenstoff 
sorgfältig  entfettet;  es  wurden  so  2,055  g=  32,06^0  Fett  erhalten.  Das  entfettete 
Mutterkorn  wurde  2  Stunden  lang  mit  5Vo-iger  Salzsäure  gekocht,  dann  durdi  ein 
Seidenfilter  filtriert  und  ausgewaschen.  Hierauf  wurde  der  Rückstand  mit  3^/o-iger 
Lauge  1  Stunde  lang  gekocht,  wodurch  das  Mutterkorn  bereits  ganz  weiß  und  das  Ge- 
füge derselben  außerordentlich  gelockert  wurde.  Der  ausgewaschene  und  bei  103' ge- 
trocknete Rückstand  betrug  0,642  g,  der  Verlust  vom  ursprünglichen  Gewicht  also 
6,768  g  =  89,98 7o.  Diese  0,642  g  Rückstand  wurden  unter  soi^ältiger  Kühlunf 
mit  konzentrierter  Salzsäure  12  Stunden  lang  zusammengebracht,  wodurch  sie  acfa 
zum  größten  Teil  lösten.  Vom  unlöslichen  Rückstand  wurde  durch  ein  Asbestfilter 
im  Gooch-Tiegel  abgesaugt.  Der  Rückstand  betrug  0,068  g,  das  sind  1,06 ®/o  des 
ursprünglichen  Mutterkorngewichtes. 


')  Zeitschr.  physiolog.  Chem.  1894,  19,  521,  u.  1895,  21,  134. 

^)  De  Bary,  Morphologie  und  Biologie  der  Pilze  und  Flechten.   Leipzig  1884,  S.  9. 
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Bei  der  Darstellung  des  Chitins  aus  Mutterkorn  habe  ich  wiederholt  Mißerfolge 
gehabt.  Löst  man  den  Mutterkomrückstond  statt  in  Salzsäure  in  Schwefelsäure,  so 
bräunt  sich  die  Flüssigkeit  rasch,  unter  2iersetzung  des  Chitins;  die  Zersetzung  erfolgt 
auch  bei  Salzsäure,  wenn  die  Losung  nicht  sorgfältig  gekühlt  wird.  Auch  ist  das 
Filtrieren  der  salzsauren  Lösung  keineswegs  einfach.  Durch  zahlreiche  Versuche  hat 
sich  herausgestellt,  daß  man  nur  dann  verhältnismäßig  rasch  zum  Ziele  kommt^  wenn 
man  im  Grooch-Tiegel  über  Asbest  absaugt,  also  eine  große  Filtrierfläche  verwendet. 
Nur  so  erhält  man  das  Chitin  im  Filtrate  noch  unzersetzt»  während  es  bei  langsamer 
Filtration,  bei  Anwendung  eines  anderen  Verfahrens,  im  Filtrate  immer  schon  teil- 
weise oder  selbst  ganz  zersetzt  ist 

Das  Filtrat  der  salzsauren  Lösung  des  Rückstandes  wurde  in  die  60-fache  Menge 
sehr  kalten  Wassers  eingegossen  und  unter  Kühlung .  mehrere  Tage  stehen  gelassen ; 
schon  nach  einer  Viertelstunde  begann  das  Chitin  auszufallen  und  sammelte  sich  als 
voluminöser,  weißer  Niederschlag  am  Boden  des  Gefäßes  an.  Die  darüber  stehende 
Flüssigkeit  wurde  dann  abgesaugt^  der  Niederschlag  wiederholt  durch  Dekantation  ge- 
waschen, auf  das  gewogene  Filter  gebracht,  getrocknet  und  gewogen ;  die  so  erhaltene 
Menge  des  Rückstandes  betrug  0,147  g.  Das  verwendete  Mutterkorn  enthielt  also 
2,29  ^'o  Chitin. 

5,342  g  eines  anderen  Mutterkornes  ergaben  bei  derselben  Behandlung  eine 
Chitinmenge  von  0,1235  g  =  2,32 ^/o.  Beide  Werte  ergaben  also  eine  Mittel- 
zahl von  2,305%  Chitin  im  Mutterkorn.  Um  somit  das  Grewicht  des  Mutter- 
kornes zu  erhalten,   welches  diesem  Chitin  entspricht,   muß  man  das  Gewicht  des  ge« 

fundenen  Chitins  mit  =  43,38  multiplizieren. 

2.305 

Man  kann  also  nach  diesem  Verfahren  in  jedem  Roggenmehle  den  Mutterkorn- 
gehalt bestimmen.  Dazu  ist  es  notwendig,  den  nach  dem  früheren  Verfahren  erhaltenen 
Ruckstand  darzustellen.  Diesen  Rückstand  kocht  man,  um  ihn  rein  weiß  zu  erhalten, 
eine  Stunde  lang  noch  mit  3^/o-iger  Kalilauge,  löst  ihn  dann  in  konzentrierter  Salzsäure 
und  fällt  unter  den  früher  beschriebenen  Vorsichtsmaßregeln  durch  Verdünnung  mit 
Wasser  das  Chitin  aus.  Man  hat  also  auch  für  den  Fall,  daß  in  dem  zu  untersuchenden 
Mehle  Kornrade  vorhanden  ist,  ein  Mittel,  den  Gehalt  dichtes  Mehles  an  Mutterkorn  zu 
bestimmen ;  freilich  muß  man  dann,  um  wägbare  Mengen  von  Chitin  zu  erhalten,  eine 
größere  Menge  Mehl  in  Arbeit  nehmen.  So  muß  man  bei  einem  Mehle,  welches  l^/o 
Matterkorn  enthält,  100  g  Mehl  verarbeiten,  damit  man  0,023  g  Chitin  erhält;  besser 
wird  es  daher  sein,  wenn  man  200  g  Mehl  verarbeitet  Bei  größerem  Mutterkorn- 
gehalt genügen  selbstverständlich  kleinere  Mehlmengen  für  genügend  genaue  Bestim- 
mungen. 

Um  die  Brauchbarkeit  dieses  Verfahrens  zu  erproben,  wurden  100  g  eines 
Hehles,  welches  durch  Kornrade  verunreinigt  war,  mit  3^/o  Mutterkorn  gemischt, 
und  die  Menge  des  letzteren  nach  diesem  Verfahren  bestimmt.  Es  wurden  dabei 
0,071  g  Chitin  erhalten,  die  einem  Gehalte  von  0,071  X  43,38  g  =  3,08  ®/o  Mutter- 
korn entsprechen.  Der  Unterschied  zwischen  der  beigemischten  und  der  gefundenen 
Menge  des  Mutterkornes  betrug  somit  nur  0,08  ®/o,  eine  Menge,  die  für  praktische 
Zwecke  keine  Rolle  spielt. 

Allerdings  ist  es  auch  unbedingt  notwendig,  daß,  wie  schon  früher  erwähnt 
wurde,    die  salzsaure  Lösung  des  Chitins   sehr  rasch   filtriert   und  sorgfältig  gekühlt 
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wird,  weil  sonst  der  Gehalt  an  Chitin  und  damit  natürlich  auch  der  Mutterkongehalt 
des  Mehles  zu  niedrig  gefunden  wird.  Im  Sommer  ist  ein  Kühlen  nut  Eis  ooer 
läßlich. 

Man  könnte  den  Einwand  erheben,  daß  außer  dem  Mutterkorn  audi  Qiitm 
noch  aus  der  Pilzschicht  des  allenfalls  vorhandenen  Taumellolchs  in  Lösung  gehen 
könnte.  Wenn  man  jedoch  bedenkt,  daß  im  Taumellolch  nur  eine  sehr  kleine  Ge- 
wichtsmenge  des  Pilzgewebes  vorhanden  ist,  und  in  diesem  wieder  die  Chitinmenge  wab^ 
scheinlich  nur  wenige  Prozente  betragen  wird,  und  wenn  man  ferner  in  Betiadit 
zieht,  daß  die  Unkräuter  aus  dem  Getreide  größtenteils  entfernt  werden,  somit  nur 
geringe  Anteile  vom  Taumellolch  vorhanden  sein  können,  so  muß  man  zugeben,  daß 
die  etwa  aus  dem  Taumellolch  stammenden  Chitinmengen  so  gering  sein  w^den,  dafi 
sie  sich  der  Wägung  entziehen. 


Sardellenbutter. 

Von 
P.  Battenberg  und  W.  Stuber. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen   Institut  zu  Hamburg. 

Sardellenbutter  gehört  zu  denjenigen  Delikatessen,  deren  Herstellung  froher 
durchweg  nur  im  Haushalte  und  in  den  Speise  wirtschaften  erfolgte.  Jetzt  bringt  die 
Nahrungsmittelindustrie  auch  diese  Zubereitung  in  den  Handel. 

Wie  Sardellenbutter  angefertigt  wird,  weiß  jede  Hausfrau  und  ist  aus  allen 
Kochbüchern  zu  ersehen.  Die  Sardellen  werden  von  den  Gräten  befreit,  gewasdiea, 
zerkleinert  und  mit  Butter  vermischt.  Die  „Vereinbarungen"  enthalten  über  den  Be- 
griff „Sardellenbutter"  noch  keine  Bestimmungen.  Dagegen  besagt  das  vom  Bunde 
Deutscher  Nahrungsmittel-Fabrikanten  und  -Händler  herausgegebene  „Deutsche  Nah- 
rungsmittelbuch"^):  „Sardellenbutter  ist  ein  aus  Sardellen  und  Butter  hergestelltes  Pro- 
dukt". Die  analoge  Deklaration  tragen  fast  durchweg  die  käuflichen  Sardeilenbutto^ 
Packungen  (vergl.  Tabelle  I).  Die  in  Händler-  und  Fabrikantenkreisen  maßgebenden 
Anschauungen  decken  sich  also  vollständig  mit  dem  althergebrachten  Gebraudie  in 
der  Küche.  Jeder  Konsument  erwartet  daher  mit  Recht,  beim  Einkauf  von  Sardellen- 
butter —  wie  auch  schon  dieser  Name  besagt  —  eine  Mischung  von  Sarddlen  mit 
Butter  zu  erhalten. 

Über  Verfälschungen  von  Sardellenbutter  haben  wir  in  der  Literatur  nur  eine 
Angabe  von  Lührig^J  finden  können.  Es  handelt  sich  dort  um  eine  Probe,  in 
welcher  die  Milchbutter  plumperweise  durch  Margarine  ersetzt  worden  ist.  Bei  Aus- 
übung der  amtlichen  Nahrungsmittelkon troUe  sind  uns  Sardellenbutterproben  verschie- 
dener Herkunft  eingeliefert;  deren  Untersuchung  gab  folgenden  Befund: 


*)  .Deutsches  Nahrungsmittelbuch*  1905,  114. 

")  Jahresbericht  des  Untersuchungsamtes  Cbemnftz  1908,  62. 
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Tabelle  I. 
Sardellenbutter  des  Handels. 


Verpak- 
knng 

Wasser 

Fett 
(Petrol- 
Kther- 
ansang) 

% 

Mine- 
ral- 
stoffe 

Koch- 
salz 

% 

IT». 

Refrak- 
tome- 
terzahl 
bei  40» 

Rei- 

ehert- 

MeiAl- 

sehe 

Zahl 

Jodzahl 
naeh 

8  Stan- 
den 

Sesam-     =•>" 

1 

Bardellenbotter, 

kergestellt  ans  feinster 

Molkereibntter  and 

prima  bardellen. 

Bleeh- 
dose 

42,51 

26,81 

17,57 

15,44 

42,0 

23,48 

38,13 

negatiT 

2 

Sardellenbntter 

Seryns 

ana  feinster  Molkerei- 

batter  nnd  aUerbesten 

Sardellen 

Bleeh- 
dose 

41,75 

24,08 

19,79 

17,78 

44,3 

19,35 

44,12 

negativ 

3 

Sardellenbutter 

Zinn- 
tobe 

— 

— 

— 

- 

44,4 

27,40 

— 

— 

4 

Sardellenbntter 
aas  besten  Sardellen  mit 
feinster  Molkereibntter 

Zinn- 
tnbe 

49,83 

11,29 

28,07 

20,12 

48,2 

19,14 

55,59 

negatiy 

5 

Sardellenbntter 
in  koDzentrierter  Form 

Zinn- 
tnbe 

44,17 

20,86 

20,24    18,87 

48,7     23,65 

40,83 

negativ 

6 

Sardellenbntter 
ans  besten  Urabanter 
SardeUen  nnd  garantiert 
nur  feinsUr  Tafelbatter 

Bleeh- 
dose 

51,09 

12,84 

16,40 

14,39 

53,7 

11,66 

69,95 

negativ 

7 

Sardellenbntter 
in  konzentrierter  Form 

Zinn- 
tnbe 

49,50 

14,39 

15,60 

13,51 

51,2 

17,82 

78,00 

negativ 

Gegenüber  den  Rezepten  der  Kochbücher  erweist  sich  die  Sardellenbutter  des 
Bändels,  welche  in  Zinntuben  und  auch  in  hermetisch  verschlossenen,  kleinen  Blech- 
dosen in  den  Verkehr  kommt,  durchweg  als  reicher  an  Sardellen  und  dementsprechend 
änner  an  Milchbutter.  Die  käufliche  Ware  kann  daher  im  Haushalte  nach  Belieben 
nodi  mit  frischer  Kuhbutter  vermengt  werden.  Der  Milchfettgehalt  berechnet  sich  bei 
UDflem  eingekauften  Proben  auf  etwa  10 — 25  ^/o.  Bei  der  Herstellung  von  SardeUen- 
butter  ist  Butter  die  billigste  Zutat  und  noch  dazu  nur  in  relativ  geringen  Mengen 
erforderlich;  diese  daher  durch  Margarine,  Schweineschmalz  oder  andere  Fremdfette 
lu  ersetzen,  wirft  für  den  Nahrungsmittelfälscher  wenig  Gewinn  ab.  Vielmehr  liegt 
die  Verlockung  zu  nahe,  an  Stelle  der  sehr  teueren  Sardellen  ähnlich  schmeckende 
gesalzene  Fische,  die  ganz  wesentlich  billiger  zu  beschaffen  sind,  zu  verarbeiten. 
Derartige  Fabrikate  zeigen  uns  die  Proben  No.  6  und  7  der  Tabelle  I.  Die  Frage, 
ob  auch  die  Sardellenbutter  No.  4  der  obigen  Zusammenstellung  eine  Beimengung  von 
ähnlichen  fremden  Fischen  erhalten  habt,  muß  offen  gelassen  werden. 

Als  Unterlage  zva  Beurteilung  des  vorliegenden  Materiales  war  es  notwendig, 
die  Zusammensetzung  der  Sardellen  und  derjenigen  gesalzenen  Fische  kennen  zu  lernen, 
welche  für  die  in  Betracht  kommende  Fälschung  geeignet  erscheinen.  Wir  haben 
daher  diesbezügliche  Untersuchungen  ausgeführt,  und  dabei  vor  allem  die  Konstanten 
der  betreffenden  Fischfette  ermittelt 
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Tabelle  II. 
Heringe,  Anchovis,   Sardinen  und   Sardellen. 


Fett 

Kme- 

ral- 

stoff» 

% 

Koch- 
salz 

% 

Beschaffenheit  des  Fettee 

>    Art  der  geMlsenen  Fisehe 
(entgrUet) 

Wasser 

% 

(Petrol- 
ftther- 
auszag) 

% 

Befirak- 
tome- 
terzahl 
bei  40» 

Bei-   !„                   Jod«U 
chert-Verwi- 

Meifil-    fimgs'      nach   i  ssd 
sehe        zAhl      3  8t<in- 168te- 
Zahl    1    **^         den        te 

Salzheringe 

52,68  ,  12,41     15,48 

13,81 

63,2 

0,44     188,3  1  111,6    121,0 

Salzheringe 

— 

13,77  1    — 

66,8 

1,54 

—     !  117,4     - 

Matjesheringe 

60,33 

15,42  1    9,16 

8,13 

66,0 

0,77 

191,5    118,6.125,9 

Anchovis 

(sogen.  Eräuteranchovls) 

('-/«  kg  =  0,50  M.») 

66,91 

9,85 

9,59 

7,84 

68,0 

0,22 

} 

! 

1&8,1     128.3 

1 

150,0 

Sardinen 

(junge  bezw.  kleine  Heringe) 

(V2  kg  =  0,20  M.) 

51,52 

11,81 

15,11 

13,57 

66,5 

0,77 

198,27 

128,5    136,0 

Sardellen 
(>/,  kg  =  1,80  M.) 

51,76 
54,86 

1,04 

27,67 

23,75 

68,2 

1,54 

186,13  134,5    152,4 

1 

Sardellen*) 
(V.  kg  =  2,00  M.) 

0,86 

25,10 

22,05 

70.0 

1,98 

185,31 

143.5 

169.3 

Zur  Gewinnung  der  Fette  sind  die  entgrateten,  zerkleinerten  Fische  mit  wasser- 
freiem Natriumsulfat  vermengt  und  nach  der  Bindung  des  Wassers  mit  Petrolither 
ausgezogen.  Die  Fette  selbst  sind  sofort  nach  dem  Trocknen  analysiert  In  beiiig 
auf  den  Gehalt  an  Fett  unterscheiden  sich  die  Sardellen  wesentlich  von  allen  andeien 
gesalzenen  Fischen.  Sardellen  enthalten  nur  etwa  l^o  Fett,  während  die  übrigen 
etwa  die  10-  bis  15-fache  Menge  davon  aufweisen.  Der  Gehalt  an  flüchtigen  wasser- 
löslichen Fettsäuren  ist  überall  sehr  niedrig;  bei  den  Sardellen  entspricht  er  einer 
ll eiche rt  -  Meißl 'sehen  Zahl  von  etwa  1,5 — 2,0.  Die  Jodzahlen,  bei  deren 
Bestimmung  stets  ein  erheblicher  Überschuß  von  etwa  60*^/o  Jod  gewählt  worden  ist, 
sind  —  wie  bei  allen  Fischölen  —  hoch,  am  höchsten  bei  den  Sardellen  und  erfahren 
eine  weitere  Steigerung,  wenn  man  die  Titration  erst  nach  18-stündiger  Einwirkung  des 
Jodes  ausführt 

Außerdem  haben  wir  noch  einige  Sorten  von  echter  und  verfälschter  SardeDen- 
butter  selbst  hergestellt  und  untersucht.  Dabei  erschien  es  zweckentsprechend,  Kuh- 
butter von  verschiedener  Zusammensetzung  zu  verarbeiten.  Die  Befunde  für  das 
Ausgangsmaterial  und  die  fertigen  Produkte  zeigt  die  folgende  Tabelle: 


')  Preis  der  Fische  mit  Gräten  beim  Einkauf  bezahlt. 
')  Eine  dritte  Probe  Sardellen  enthielt  1,09^/0  Fett. 


ISL  Band.         ) 
15.  September  1906.  J 
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TabeUelll. 

Selbsthergestellte  (echte  und  Yerf&lschte)  Sardellenbutter  nebst  Aus- 

gangsmaterial. 


Klhere  Bezeichnung 

Art  der  Herstellang 

Fett 
(Petrol- 
ftther- 
anezog) 

% 

Beschaffenheit  des  Fettes 

Ko. 

Befk^ak- 
tome- 
terzshl 
lief  400 

Bei- 

chert- 

MeiAl- 

sche 

Zahl 

Jodzahl 

8  Stun- 
den 

1 

Butter 

materialien 

86,48 

48,8 

21,67 

37,92 

2 

Butter 

85.54 

41,9 

28,66 

32,15 

3 

Butter 

88,94 

48,6    1  26,07 

1 

40,82 

4 

Sardellen 

1,09 

— 

— 

— 

5 

Heringe 

18,77 
11,81 

66,8 

1,54 

117,4 

6 

Sardinen 
(junge  bezw.  kleine  Heringe) 

66,5 

0,77 

128,5 

7 

Sardellenbutter, 
echt 

85  Tle.  Sardellen, 
15     ,     Butter  No.  1 

18,89«) 

47,5 

1 
20,57      51,72 

8 

Desgl. 

85,  Tle.  SardeUen, 
15     ,     Butter  No.  2 

18,76») 

45,2 

27,28 

44,25 

9 

Sardellenbutter, 
gefftlscht 

85  Tle.  Heringe, 
15     ,    Butter  No.  1 

24,66») 

54,2       12,87 

1 

79,86 

10 

Desgl. 

85  Tle.  Heringe, 
15     ,     Butter  No.  2 

24.53») 

53,0 

16,67 

75,98 

11 

Desgl. 

42,5  Tle.  Sardellen, 
42,5     ,     Heringe, 
15,0     ,    Butter  No.  1 

19,28') 

52,7 

14,52 

71,34 

12 

Desgl. 

42,5  Tle.  Sardellen, 
42,5     ,    Heringe, 
15,0     ,    Butter  No.  2 

19,15») 

50,3 

20,02 

63,84 

13 

Desgl. 

85,0  Tle.  Sardinen, 
15,0     ,     Butter  No.  3 

22,63») 

58,3 

14,58 

88,08 

An  der  Hand  der  beiden  letzten  Tabellen  läßt  sich  ersehen,  welche  Zahlen 
man  bei  reiner  Sardellenbutter  zu  erwarten  hat,  und  welche  Veränderungen  diese  er- 
fahren, wenn  man  statt  Sardellen  minderwertige  gesalzene  Fische  {Anchovis,  Sar- 
dinen oder  Heringe)  zusetzt  Bei  reiner  Sardellenbutter  wird  die  ursprüngliche  Rei- 
chert-MeißTsche  Zahl  des  Butterfettes,  dem  sehr  geringen  Fettgehalte  der  Sardellen 
entsprechend,  nur  wenig  herabgedrückt,  Refraktometer-  und  Jodzidil  erfahren  eine  ge- 
ringe aber  merkbare  Steigerung.     Bei  den  Verfälschungen  mit   fremden  Fischen  wird 


»)  Die  Fettgehalte  sind  nicht  durch  die  Analyse  gefunden,  sondern  berechnet 
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die  Menge  des  Fettes  vermehrt,  und  die  Reichert-Meißl'ache  Zahl  erniedrigt, 
während  die  Refraktometer-  und  Jodzahl  —  letztere  zumal  bei  18-stündiger  Einwir 
kung  —  wesentlich  erhöhte  Werte  aufweisen. 

Sind  bei  der  Herstellung  von  Sardellenbutter  als  Fische  nur  Sardellen,  dagegen 
statt  Milchbutter  Fremdfette,  die  sich  nicht  schon  durch  eine  Farbreaktion  nachwogen 
lassen,  z.  B.  Talg,  Oleomargarine  oder  Schweinefett  verarbeitet,  so  wird  man  diese 
Art  der  Verfälschung  an  der  niedrigen  Reichert-Meißl'schen  Zahl  und  an  der 
fast  normalen  bezw.  nur  wenig  erhöhten  Refraktometer-  und  Jodzahl  erkennen  können. 

Sardellenbutter,  bei  welcher  entweder  statt  Milchbutter  Fremdfette  oder  statt 
Sardellen  minderwertige  gesalzene  Fische  Verwendung  gefunden  haben,  ist  selbst?e^ 
ständlich  als  nachgemacht  bezw.  verfälscht  zu  beanstanden. 


Der  Faktor  für  die  Mineralstoffe  bei  der  indirekten 
Extraktbestimmnng. 

Von 
K.  Farnsteiner. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Vor  etwa  zwei  Jahren  veröffentlichte  ich  in  dieser  Zeitschrift^)  die  Eigebnisae 
von  Versuchen  über  die  indirekte  Extraktbestimmung  nach  der  von  mir  als  Additiooe- 
verfahren  bezeichneten  Methode.  Das  vorgeschlagene  Verfahren  ist  von  verschiedenen 
Seiten  in  seiner  Anwendung  auf  die  Untersuchung  von  Citronensaft,  so  von  Lührig*)! 
Beythien^),  Lepäre^)  u.  a.  praktisch  erprobt  und  seinen  Grundlagen  nach  als 
richtig  anerkannt  worden.  Am  eingehendsten  hat  Lep^re  durch  eigene  ünte^ 
suchungen  meine  Angaben  nachgeprüft;  er  bestätigte  die  Genauigkeit  meiner  Tabelle 
über  spezifisches  Gewicht  und  Konzentration  wässeriger  Citronensäurelösungen^)  und 
erhielt  ebenfalls  genaue  Ergebnisse  bei  der  Untersuchung  von  Lösungen  von  CitroneD- 
säure  und  Zucker  nach  dem  Additionsverfahren.  Bei  der  Nachprüfung  meiner  Werte 
für  das  spezifische  Gewicht  von  Losungen  von  Kaliumeitrat  und  den  natürlichen 
Mineralstoffen  des  Citronensaftes  bei  Gegenwart  von  freier  Citronensäure  gelangte 
Lep^re  jedoch  zu  abweichenden  Befunden. 

Die  nachfolgenden  Ausführungen  sollen  sich  zunächst  nur  mit  der  letzlerai 
Frage  beschäftigen,  auf  die  Frage  der  direkten  Extraktbestimmung,  welche  Lep^re 
ebenfalls  bearbeitet  hat,  gedenke  ich  später  einzugehen. 


»)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  593—603. 

*)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  441. 

*)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  651. 

«)  Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1906,  12,  1-10. 

>)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  5—6. 
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Der  Kurse  halber  wähle  ich  die   früher  gebrauchten  Zeichen  und  ähnliche;   es 
soll  bedeuten: 

S         das  spezififlche  Gewicht  bei  15®  C,  bezogen  anf  Wasser  von  15®  G. 

15® 
G         g  freier  Gitronensänre  (GsHgO?)  in  100  cem   -^ 

Ka        g  Ealinmcitrat  (K^CJS^O^)  i,      •       . 

M-f  c        g  Mineralstoffe  einschließlich  gebundener  Gitronensänre. 

A         (S  —  1)  1000,  also  Einheiten  der  dritten  Dezimale  des  spezifischen  Gewichtes  der 

GesamtlOsnng. 
a         der  anf  die  einzelnen  Bestandteile  der  Lösungen  entfallende  Anteil  von  (S  —  1) 

1000;  der  Ausdruck  wird  n&her  durch  Indices  erläutert  wie  ac,  ak,  am  +  e. 
(a)       der  Wert  von  a  auf  1  g  Substanz  in  100  ccm  bezogen,  z.  B.  bedeutet  (a)e  den 

Wert  von  a  fflr  1  g  Gitronensänre  u.  s.  w. 


Versuche  Lepöre's  über  den  Faktor  für  Kaliumcitrat  und 

Mineralstoffe. 

Für  das  normale  Salz  K3CgH507  und  das  saure  Salz  KC^^O^  fand  ich 
(a)  =  7,0  und  6,6.  I^ösungen  mit  mehr  freier  Säure,  als  dem  letzteren  Salz  entspricht, 
habe  ich  für  den  Zweck  der  Ableitung  von  (a)  nicht  untersucht^  in  der  Annahme, 
daß  nunmehr  die  Verhältnisse  eines  einfachen  Gemisches  vorliegen  würden  und  bei 
den  geringen  Schwankungen  der  Konzentration  des  Citrates  in  praktischen  Fällen, 
nur  eine  durch  die  Citronensäuretabelle  zu  berücksichtigende  Änderung  von  (a)e  in 
Betracht  kommen  könnte.  Die  Richtigkeit  dieser  Annahme  bestätigten  die  Ergebnisse 
der  Versuche  VI  und  VII  auf  Tabelle  I  S.  595^)  mit  Citronensäure,  Zucker  und 
Kaliumcitrat^  aus  denen  sich  ein  Faktor  von  6,3  ableiten  würde. 

Lepdre  hat  9  Versuche  mit  wechselnden  Mengen  von  C  und  Kg  ausgeführt 
und  gelangt  zu  Faktoren  von  6,00  bis  7,1;  außer  einer  Abnahme  des  Faktors  mit 
steigendem  C  im  allgemeinen  waren  Regelmäßigkeiten  nicht  festzustellen.  Auffällig 
ist,  daß  bei  den  unter  sich  vergleichbaren  Versuchen  8 — 11  mit  K3  =  0,75  und 
C  =  0,941  —  7,593  die  Werte  für  (a)  bei  C  =  3,809  und  6,08  übereinstimmend  =  6,00 
gefunden  wurden,  während  bei  C  =  7,593  ein  starker  Abfall  auf  5,20  erfolgt.  Es 
erscheint  mir  femer  nicht  einwandfrei,  daß  bei  der  Berechnung  der  Konzentration  ein 
Fehler  von  0,04  ccm  vernachlässigt  wurde,  da  es  sich  hier  um  Werte  handelt,  die 
nur  bei  äußerster  Genauigkeit  Anspruch  auf  Geltung  besitzen  können. 

Bei  den  Versuchen  mit  natürlichen  Mineralstoffen  hat  Lep^re  Lösungen  der- 
selben in  Gtronensäure  unter  Zusatz  von  Zucker  hergestellt  und  hieraus  am^o  be- 
rechnet Lep^re  hat  nun  —  wie  auch  ich  —  selbst  gefunden  (Tab.  II  S.  6^),  daß 
bd  derartigen  Versuchen  mit  Citronensäure  und  Zucker  allein  die  Summe  der  Werte 
von  a  denjenigen  von  A  übersteigen  kann;  der  Überschuß  betrug  z.  B.  bei  Ver- 
such I  0,2.  Um  diesen  Betrag  muß  aber  der  Wert  von  am  +  e  ^^  <ier  Berechnung 
nach  dar  Formel  ani+e  =  A.  —  (ßc  +  »« )  ^^   niedrig  ausfallen  und    demgemäß  auch 


>)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  595. 

')  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  6. 
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«)m  +  e  —  z.  B.  bei  Bja  +  t^=OfiO  g  um  0,4  —  ebenfalls  zu  niedrig  gefunden  weiden. 
Der  gesamte  Fehler  wird  auf  (a)ni4.e  übertragen. 

Den  gleichen  Einwand  kann  man  gegen  die  Untersuchung  von  Lösungen  er- 
heben,  welche   nur  Kaiiumcitrat  und  Citronensäure  enthalten  und   in  der  Tat  gkabe 

ch,  daß  das  langsame  Sinken  des  Faktors  bei  starkem  Anwachsen  der  Konzentoition 
weiter  nichts  ausdrückt  als  den  kleinen  prinzipiellen  Fehler  der  Additionsmethode 
überhaupt. 

Eigene  Untersuchungen. 

Wie  bei  meinen  ersten  Versuchen  ging  ich  zunächst  wieder  vom  Ealiumkarbonal 
und  von  der  kiystallisierten  Citronensäure  aus.  Das  Ealiumkarbonat  war  das  reinste 
Salz  des  Handels.  Etwa  10  g  des  entwässerten  Präparates  wurden  in  einem  kleinen 
elektrischen  Ofen  von  Heraus  bis  zur  Gewichtskonstanz  erhitzt  ohne  zu  glühen, 
das  genau  gewogene  Salz  wurde  zu  200  ccm  gelöst  Bei  15^  C  enthielten  100  ocm 
dieser  Lösung  4,834  g  E^COg ;  genaue  Titrationen  ergaben,  den  Wert  4,846 ;  der  erste 
Wert  wurde  den  Versuchen  zugrunde  gelegt.  Ferner  wurde  reinste  Citronensäure  des 
Handels,  nachdem  sie  in  grob  gepulvertem  Zustande  lufttrocken  geworden  war,  in  der 
sorgfältigsten  Weise  durch  Titration  auf  ihren  Gehalt  an  krystallisierter  Säure  unter- 
sucht;   er  ergab  sich  zu    99,69 ®/o  und  wurde   als  der  wirklich  vorhandene  betrachtet. 

Einen  weiteren  Versuch  machte  ich  mit  den  Mineralstoffen  eines  selbstgepiefiten 
Citronensaftes,  deren  Zusammensetzung  durch  Analyse  ermittelt  wurde.  Schließlich 
stellte  ich  fest^  mit  welchen  Werten  vorhandenes  Calciumphosphat^  Calcium-  und  Mag- 
nesiumcitrat  den  Gesamtwert  von  (a)  beeinflussen  könnten. 

Allen  Berechnungen  und  Normallösungen  wurde  das  System  H  =  1,000  O  =  1536 
zugrunde  gelegt.  Bei  allen  maßanalytischen  Arbeiten  wurden  die  zu  titrierenden 
Flüssigkeiten  bei  einer  etwas  unter  15^  C  liegenden  Temperatiu-  abgemessen  und  auch 
sonst  durchweg  mit  größter  Sorgfalt  verfahren.  Sämtliche  Untersuchungen  und  Be- 
rechnungen führte  ich  selbst  durch. 

Erster  Versuch. 

Bei  15^  C  gemessene  Volumina  der  Kaliumkarbonatlösung  und  einer  Citronen- 
säurelösung  von  genau  bekanntem  Gehalt  wurden  in  Porzellanschalen  unter  Uhigläsera 
zusammengebracht,  dann  längere  Zeit  erhitzt,  etwas  eingedampft  und  später  in  Pykno- 
metern unter   sorgfältigstem  Mischen   bei  15^  C  aufgefüllt.     Der  Inhalt  der  letzteren 

betrug  50  oder  100  ccm  y^,  also  60,096  bezw.  100,193  ccm  -j^,  alle  Angaben  der  Kon- 
zentration und  der  Volumina  auch  bei    den  später   mitzuteilenden  Versuchen  sind  in 

150 
wahren   Kubikzentimetern,  System  -j^  gemacht     Nach   der   Bestimmung  des  spes- 

fischen  Grewichtes  der  Lösungen  wurde  der  Gehalt  derselben  an  freier  Cibt)nensäare 
bestimmt,  teils  zur  Kontrolle,  teils  um  zu  ermitteln,  welche  Werte  für  (a)  sich  bei 
dieser  der  Praxis  sich  näherenden  Arbeitweise  ergeben  würden.  Die  Ergebnisse  finden 
sich  in  der  folgenden  Übersicht. 
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TabeUe  I. 


Art  der  Werte 

Lösung 

I 

Lösung 
II 

Lösung 
III 

Lösung 
IV 

Berechnete  Werte      {    c*        .    !    ]    !    . 

0,3564 
4,890 

0,3564 

0,7128 
4,667 

0,7128 
9,781 

Titrierte  Werte             C          

4,865 

9,926 

4,668 

9,724 

A  oder  (S  —  1)  1000 

22,82 

43,79 

24,12 

45,26 

Aus  den  fflr  K,  und  C  1    **     '    '    '    '    '    ' 

berechneten  Werten     \    ,  . 

[    (a)k 

20,53 
2,29 
6,48 

— 

19,61 
4,51 
6,83 

40,82 
4,44 
6,28 

Ans  den  fflr  C 

titrierten  Werten            ,  , 

(a)k 

20,43 
2,39 
6,71 

41,42 
2,37 
6,65 

19,61 
4,51 
6,88 

40,59 
4,67 
6,55 

Wie  die  ZusammenstelluDg  ergibt,  waren  die  Versuche  so  angeordnet»  daß  je 
ein  Paar,  nämlich.  I  und  11, '  III  und  IV  die  gleichen  Mengen  K3  aber  verschiedene 
etwa  im  Verhältnis  von  1 :  2  stehenden  Mengen  von  C  und  zwar  etwa  6  und  10  g 
enthielten,  während  K3  bei  dem  ersten  Paar  einen  verhältnismäßig  niedrigen  Wert 
von  etwa  0,36,  bei  dem  zweiten  den  doppelten  Wert  besaß.  Bei  dieser  Anordnung 
hätten  wirkliche  erhebliche  Schwankungen  des  Faktors  mit  voller  Schärfe  zutage 
treten  müssen;  die  erhaltenen  Werte  weichen  sowenig  voneinander  ab,  daß  ich  nicht 
wagen  möchte,  wirkliche  Unterschiede  zu  behaupten.  Der  titrierte  Wert  von  C  liegt 
bei  den  Lösungen  I  und  IV  etwas  niedriger  als  der  berechnete,  daher  mußte  (a)k  höher 
gefunden  werden. 


Zweiter  Versuch. 

Der  erste  Versuch  befriedigte  mich  wegen  der  Verwendung  der  Porzellanschalen 
und  der  durch  die  Abmessungen  bedingten  unvermeidlichen  Fehler  nicht  ganz,  ich  ver- 
fuhr daher  bei  dem  zweiten  Versuch  folgendermaßen:  5  ccm  Karbonatlösung,  deren 
8  =  1,0421  .betrug,  wurden  bei  etwa  16°  C  abgemessen,  in  einem  Kölbchen  gewogen 
und  nach  der  Verdünnung  mit  einer  Lösung  vermischt,  welche  6,3804  g  CgHgO^  ent- 
hielt. Nach  vorsichtigster  Entfernung  der  Kohlensäure  wurde  die  Lösung  im  Pykno- 
meter zu  50  ccm  :^^  aufgefüllt  und  das  spezifische  Oewicht  festgestellt.     Der  Inhalt 

dieses  Pyknometers  wurde  verlustlos  in  ein  genau  das  Doppelte  fassendes  Instrument 
übergeführt,  mit  Wasser  unter  vollkommener  Mischung  bis  zur  Marke  aufgefüllt  und 
wieder  das  spezifische  Gewicht  bestimmt  Von  dieser  letzteren  Lösung  wurden  mehr- 
mals je  10  ccm  abgemessen  und  nach  Bestimmung  des  Grewichtes  titriert.  Aus  diesen 
Daten  wurden  die  in  der  folgenden  Übersicht  enthaltenen  Ergebnisse  erzielt: 


^)  Kleine  Yerlaste  an  Sfture. 
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Tabelle  II. 


Art  der  Werte 

L9song  1 

Ltoung  11 

(AnsLtaoBgl 
dordi  Yerdla- 
nnng  xat  das 
doppelte  Yoln- 
mm  hergertelli} 

Berechnete  Werte                 r  K»    .    . 
(Karbonatlösung  und  C  abgewogen)       |  C 

0,713 
12,289 

0,356 
6.144 

Titrierte  Werte  (  ^»«'^«  'J«*^"'««"     ^ 

{        ,       abgemessen    G 

12,306») 
12,296 

6,153 
6,148 

A  oder  (8  —  1)1000 

55.66 

28.05 

Sc 

Aus  den  aus  der  Einwage                         

berechneten  Werten 

1  (a)k. 

51,12 
4,54 
6,87 

25,76 
2,29 
6.48 

Aus  den 

titrierton 

Werten 

bei  Abmessung  j     ® 

der  Lösung         |  JJ),^ ;    [    j    ]    ]    ] 

51,15 
4.51 
6.82 

25.78 
2.27 
6^ 

bei  Abwägung    1  "' 

[        der  Lösung         j  JJ^^  "    ;    '    [    ;    ; 

51,19 
4,47 
6,27 

25.80 
2,25 
6,82 

Losung  I  mit  0,713  g  K3  und  12,29  g  C  würde  einem  Saft  mit  hohem  Gefafllt 
an  M  -f-  c  entsprechen  bei  einem  so  abnonn  hohen  C-Gehalt  wie  er  bei  reinen  Säften 
niemals,  bei  Kunsterzeugnissen  selten  vorkommen  dürfte.  Lösung  II  mit  der  halben 
Konzentration  dagegen  könnte  einen  reinen  Citronensaft  mit  niedrigem  Gehalt  an 
M  -|-  c  bei  normalem  Gehalt  an  C  darstellen.  Die  beiden  Lösungen  weisen  keioeda 
merkliche  Unterschiede  des  Faktors  (a)k  auf. 

Aus  allen  diesen  Versuchen  ergibt  sich,  daß  der  Faktor  (a)^  von  dem  Gebalt 
an  freier  Citronensäure  und  an  Kaliumeitrat  nicht  in  merklicher  Weise  beeinflußt 
wird.  Legt  man  die  lediglich  synthetisch  erhaltenen  Werte  zugrunde,  so  ergabt  sicJi 
der  Faktor  zu  6,23  bis  6,43,  im  Mittel  zu  6,36 ;  aus  den  durch  Titration  bestimmten, 
zwischen  6,32  und  6,71  schwankenden  Werten  folgt  der  Mittelwert  6,49.  Meine 
früheren  Versuche  mit  Lösungen  des  sauren  Salzes  ergaben  den  Wert  6,6.  Von  einer 
regellosen  Unbestimmtheit  des  Faktors,  wie  sie  Lep^re  behauptet,  kann  hiemadi 
keine  Rede  sein ;  unter  billiger  Berücksichtigung  aller  Fehlerquellen  halte  ich  es  für 
ausgeschlossen,  daß  Werte  von  5,0  oder  5,2,  wie  Lepere  sie  fand,  richtig  sein  können. 

Dritter  Versuch. 
Mit  Mineralstoffen  aus  natürlichem  Citronensaft 

100  ccm  Saft  lieferten  nacli  vorsichtiger  Veraschung  des  Abdampfrückstandes 
und  Behandlung  der  Asche   mit  kohlensäurehaltigem  Wasser   0,453  g   Mineralstoffe, 


^)  Aus  Lösung  ü  durch  Verdoppelung. 
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deren  Alkalitat,  in  der  üblichen  Weise  (Indikator  Lackmuspapier)  bestimmt,  vorher 
zu  6,3  com  Normalsaure  ermittelt  worden  war.  Die  Mineralstoffe  wurden  durch  eine 
gewogene  Menge  Citronensäure  in  Lösung  gebracht  und  die  Lösung  nach  vorsichtiger 


150 


150 


Entfernung  der  Kohlensaure   im  Pyknometer   zu    50  ccm  -.^  oder   50,096   ccm   -j^ 

bei  15^  C  aufgefüllt  Nach  Wägung  der  Losung  wurde  dieselbe  in  ein  genau  das 
Doppelte  fassendes  Pyknometer  verlustlos  übergeführt,  hier  mit  Wasser  unter  voll- 
kommener Mischung  bis  zur  Marke  verdünnt  und  das  Gewicht  der  neuen  Lösung 
festgestellL  In  der  letzteren  Lösung  wurde  der  Gehalt  an  freier  Säure  durch  Titration 
gemessener  und  gewogener  Anteile  mit  Phenolphtalein  als  Indikator  bestimmt.  Die 
Ergebnisse  sind  in  der  folgenden  Zusammenstellung  vereinigt;  vor  ihrer  Erörterung 
seien  jedoch  zunächst  noch  Versuche  über  den  Wert  von  (a)  für  Calciumphosphat, 
Natriumeitrat  und  Magnesiumeitrat  angeführt. 

Tabelle  ÜI. 


Art  der  Werte 

Lösung  1 

Lösung  I[ 

(Durch  Vordün- 

nang  der  Lösung 

I  erhalten) 

f  m  +  c 

Berechnet  ans  der  Einwage          l  q 

1,319 
10,072 

0,660 
5,036 

Titriert  (•)  ^«"^K  •^«"'«»«°       1^ 

l  b)        ,       abgewogen           C      ...... 

10,106») 
10,100 

5,053 
5,050 

A  oder  (S- 1)1000 

51,34 

25,90 

ac 

Aus  den  berechneten  Werten           am  +  e 

(a)m  +  c     .... 

42,01 
9,33 
7,07 

21,15 
4,75 
7,20 

Ans  den 

titrierten 

Werten 

Lösnng            \l'     ' 

1                            {  am-f-c 

abgemessen     |  ^^^^^ 

42,16 
9,18 
6,96 

21,22 
4,68 
7,09 

1      .bge wogen      j  ^^^^^^ 

42,13 
9,21 
6,98 

21,21 
4,69 
7,11 

Vierter  Versuch. 
Mit  Calciumphosphat,  Calciumc  itrat,  Magnesiumeitrat. 

Zu  diesem  Versuche  veranlaßte  mich  die  Erwägung,  daß  in  den  Aschen  natür- 
licher Citronensäfte  ;neben  Kaliumkarbonat  hauptsächlich  Calciumphosphat  und  -karbonat, 
vielleicht  auch  Magnesiumkarbonat  oder  -oxyd  vorbanden  sein,  dürften,  während  den 
Natriumverbindungen  nur  eine  untergeordnete  Rolle  zuzuerkennen  ist 

Das  verwendete  Calciumphosphat  hatte  ich  selbst  in  sorgfältigster  Weise  durch 
Fällen  von  Chlorcalcium  mit  ammoniakalischer  Natriumphosphatlösung  hergestellt,  wobei 


*)  Ans  Losung  1. 


SöO 
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Kohlensaure  so  streng  wie  möglich  fern  gehalten  wurde.  Nach  meinen  anläfllifh 
anderer  Untersuchungen  gemachten  Erfahrungen  mußte  das  erhaltene  Salz  nahem 
reines  Tricalciumphosphat»  das  vielleicht  trotz  aller  Vorsicht  sehr  geringe  Mengen  von 
Calciumkarbonat  enthielt ,  darstellen.  Für  die  Losungen  des  Calcium-  und  Magne- 
siumcitrats  ging  ich  von  den  reinen  Oxyden  aus.  Nach  Bestimmung  des  spezifi- 
schen Gewichtes  der  Losungen  wurde  ihr  Oehalt  an  treieac  Baure  durch  TitnUäon  mit 
Phenolphtalein  als  Indikator  ermittelt 

Tabelle  lY. 


Art  der  Werte 

Caldnm- 
phosphat 

Galcinm- 
cürat 

Magnesiom- 
eiirat 

Berechnet  aus  der     f  Tertiftres  Salz  .    . 
Ein  wage                \  G,  frei  .    .    :    .    . 

0,2154 
5,44 

0,6549 
4,95 

0.7310 
4,85 

Titriert                  C,  frei 

5,33 

4,94 

4,88 

A  oder  (S  — 1)1000 

24,96 

25,76 

25,88 

Aas  den                 r  ae 

berechneten  Werten    [  asmlz 

WmU 

22,83 
2,13 
9,89 

20,80 
4,96 

7,57 

20,39 
5,49 
7^1 

Aus  den                r  ae 

titrierten  Werten      \  asalz     .    .    .    .    . 
(a)a«l£ 

22,38 

2,58 

12,02 

20,75 
5,01 
7,66 

20,50 
5,38 

Diese  Versuche  ergaben,  daß  die  drei  Salze  zweifellos  höhere  Werte  für  (a)  be- 
sitzen als  Kaliumeitrat,  besonders  das  Calciumphosphat  mit  dem  in  der  Praxis  in  Frage 
kommenden  Werte  12,02.  Da  ferner  nach  vorhandenen  Tabellen  die  Chloride  und 
Sulfate  der  Alkalien  sowie  die  Chloride  des  Magnesiums  und  des  Calciums  ebenfalls 
durchweg  höhere  Werte  für  (a)  besitzen  als  das  Kaliumeitrat  und  den  Natronsalzeo 
ein  höherer  Wert  zukommt  als  den  entsprechenden  Kalisalzen,  so  muß  der  Schlufi 
gezogen  werden,  daß  die  Mineralstoffe  bczw.  Citrate  des  Citronensaftes  eben&lls  einen 
höheren  Wert  für  (a)  haben  müssen. 

Werte  von  4,9  oder  5,3,  wie  sie  Lep^re  gefunden  hat>  erscheinen  mir  un- 
möglich. 

Die  durch  Versuch  III  ermittelten  Faktoren  betragen  im  Mittel  bei  bloßer  Be- 
rechnung 7,13  und  bei  titrimetrischer  Bestimmung  von  C  7,02,  während  ich  firüber 
7,15  im  Mittel  fand. 

Die  Mineralstoffe  aus  100  ccm  des  Saftes  enthielten: 

Gesamt-Alkalitftt  ....    6,3  ccm  N.-Laug* 
Alkalität  des  wasserlöslichen 

Anteiles 4,8    ,  , 


Caiciumoxyd  (CaO) 0,0388  g 

Magnesmmoxyd  iMgO) 0,0212  , 

Phosphorsäure  (PiOs) 0,0299  , 


Die  Zusammensetzung  war  also  eine  normale. 

Gruppiert  man  die  Salze  nach  ihrer  Löslichkeit  und  denkt  man  sich  femer  die 
Kohlensäure   durch  Citronensäure   ersetzt,   so  erhält  man   folgendes  Bild  von  der  Zu- 


B. 

Pbosphorsaarer  Kalk 0,065  g 

CitroDensRurer  Kalk 0,010  . 

Gitronensaure  Magneeia 0,079  , 

Gitronensaures  Kalium  (Natrium)  0,487  , 

Ghloride,  Sulfate  u.  s.  w.     .     Kleine  Mengen 
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sammeDsetzung  der  Mineralstoffe  an  sich  (A)  und  nach  Ersatz  der  Kohlensäure  durch 
Gitronensaure  (B): 

A. 

Pbosphorsaurer  Kalk 0,065  g 

Kohlensaurer  Kalk 0,006  „ 

Kohlensaure  Magnesia 0,043  , 

Kohlensaures  Kalium  (Natrium)  (aus 

der  Alkalitftt  des  wasserlöslichen 

Anteiles  berechnet)  annfthei-nd    .    0,829  , 
Chloride,  Sulfate  u.  s.  w.  Kleine  Mengen 

Die  vorstehende  Zusammenstellung  laßt  erkennen,  daß  wahrscheinlich  neben 
dem  Kaliumeitrat  noch  erhebliche  Mengen  des  spezifisch  schwereren  Calciumphosphates 
und  Magnesiumeitrates  in  einer  Losung  der  Asche  in  Gitronensaure  vorhanden  sein 
und  den  Faktor  (a)^^.«  erhöhen  werden.  Da  nun  alle  bisherigen  Analysen  der 
Mineralstoffe  natürlicher  Citronensäfte,  wie  besonders  Beythien^)  ermittelte,  nur 
uneriiebliche  Schwankungen  ergeben  haben,  so  wird  man  nur  geringe  Fehler  begehen, 
wenn  man  den  Faktor  (a)ni  +  o  wie  bisher  etwa  auf  7,15  annimmt  Um  jedoch  auch 
Fällen  Rechnung  zu  tragen,  in  welchen  die  Mineralstoffe  einen  verhältnismäßig  hohen 
Gehalt  an  Alkalikarbonaten  besitzen,  schlage  ich  vor  in  Zukunft  den  Faktor  zu  rund 
7,0  anzunehmen.  Dieselbe  2^1  wird  nach  den  Analysen  Beythien's  vermutlich 
auch  für  Himbeer-  und  Kirschsäfte  zutreffen.  Deuten  irgendwelche  Anzeichen,  wie 
relativ  geringe  Alkalität  der  Asche  u.  s.  w.  darauf  hin,  daß  abnorme  Verhältnisse 
vorliegen  können,  so  wird  es  sich  empfehlen  den  Faktor  mit  den  betreffenden  Mine- 
ralätoffen  selbst  zu  ermitteln. 

Versuch  IV  lehrt,  daß  bei  Gegenwart  von  0,215  g  Galciumphosphat  der  Gehalt 
der  Lösung  an  G  statt  zu  5,44  zu  5,33  durch  Titration  gefunden  wurde.  Die  Lösung 
blieb  klar.  Sieht  man  davon  ab,  daß  ein  geringer  Anteil  der  Gitronensaure  durch 
die  vorhandenen  Spuren  von  Galciumkarbonat  gebunden  sein  kann,  so  wäre  bei  dem 
untersuchten  Citronensaft  mit  0,065  g  Galciumphosphat  ein  um  0,033  g  niedrigerer 
Gehalt  an  G  als  deir  zugesetzte  zu  erwarten  gewesen.  Statt  dessen  wurde  hier  bei 
Lösung  II  G  um  0,017  g  höher  gefunden.  Dieser  Befund  ist  anscheinend  dadurch 
bedingt,  daß  die  angenommene  Alkalität  von  6,3  —  wie  bekannt  —  etwas  zu 
hoch  ist. 

Da  man  nun  in  Gitronensäften  die  freie  Gitronensaure  durch  direkte  Titration 
mit  Phenolphtalein  als  Indikator  bestimmt,  so  wäre  es  auch  richtiger,  die  an  die 
Mineralstoffe  gebundene  G  in  gleicher  Weise  zu  bestimmen,  in  dem  man  nicht  Salz- 
säure, sondern  Gitronensaure  zur  Lösung  anwendete  und  den  freien  Anteil  der  Säure 
mit  Phenolphtalein,  nicht  mit  Lackmuspapier  zurücktitrierte.  Bei  Lösung  II  des  Ver- 
suches IV  der  in  dieser  Weise  ausgeführt  ist^  hätte  sich  z.  B.  folgendes  ergeben: 

GesamirOitronensäure 5,435  g 

Freie  Gitronensaure 5,053  , 


Gebundene  Gitronensaure  ....    0,382  g  entsprechend  6,01  ccm  N.-Salzsäure. 

Mit  dieser  Frage,  die  auch  Lepöre  bereits  erwogen  hat,   werde  ich   mich  viel- 
leicht später  noch  näher  beschäftigen. 


1}  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  342. 
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Ein  neuer  Verschluß  für  Milchflaschen. 

Von 

Dr.  med.  EL  G.  A.  tea  Siethoff  und  Dr.  phil.  J.  J.  Reust. 

Mitteilung  aus  dem  Laboratorium  der  Kindermilchfabrik  und  Mnsterstall 

yBerkendael*  in  Loosduinen. 

Die  Aufbewahrung  sterilisierter  und  pasteurisierter  Milch  in  luftdicht  ver- 
schlossenen Flaschen  ist  bekanntlich  eine  schlechte  Art  der  Ronservierung.  Werden 
auch  die  Bakterien  selbst  vernichteti  so  ist  dies  nicht  der  Fall  mit  den  Sporen  der 
anaeroben  peptonisierenden  Bakterien.  Sie  entwickeln  sich  besonders  nach  der  Ab- 
tötung  der  Milchsäurebakterien  in  den  luftdicht  geschlossenen  Flaschen,  wenn  die 
Temperatur  nicht  absichtlich  niedrig  gehalten  wird. 

Da  die  Anwesenheit  von  Sauerstoff  auf  ihre  Entwickelung  hemmend  wirkt,  war 
es  angezeigt  den  Flaschenverschluß  so  einzurichten,  daß  er  einer  bakterienfieien  sauer- 
stoffhaltigen Luft  den  Zutritt  gestattet,  ohne  den  Charakter  eines  Verschlusses  für 
Flüssigkeiten  zu  verlieren. 

Wir  haben  diese  Aufgaben  wie  folgt  gelöst: 

In  die  Mündung  der  Flasche  (Fig.  10)  wird  in  eine  kleine 
Vertiefung  eine  für  Milch  nicht  durchdringliche  Pappscheibe  lose 
eingelegt  und  darauf  kommt  eine  Wattenscheibe  zu  liegen,  wah- 
rend eine  Blechkapsel,  welche  die  ganze  Mündung  umfaßt,  Watte 
und  Pappscheibe  andrückt.  Während  der  Abkühlung  nach  der 
Pasteurisierung  bezw.  Sterilisierung,  kann  die  Luft  zu  dem  Inhalt 
Fig.  10,  der  Flaschen  zutreten,  jedoch  nur  nach  Filtration  durch  die  Watte. 

Außerdem  hat  dieser  Verschluß  noch  den  Vorteil,  daß  er  nur 
einmal  benutzt  und,  da  die  Blechkapsel  den  Flaschen mund  ganz  lunfaßt,  stets  eine 
reine  Flaschenmündung  gewährleistet  wird. 

Dieser  Verschluß  wird  in  der  Fabrik  „Berkendael*'  für  alle  Milch,  audi  für  die 
rohe  benutzt.  Eine  besondere  Bedeutung  erlangt  dieser  Verschluß  für  die  KindermilcL 
In  einer  ausführlichen  Mitteilung  werden  wir  demnächst  den  Beweis  für  die  Schäd- 
lichkeit des  Genusses  von  in  luftdicht  geschlossenen  Flaschen  aufbewahrter  Milch  für 
Säuglinge  erbringen,  als  deren  Ursache  die  Anwesenheit  peptonisierender  Bakterien  an- 
zusehen ist.  Nur  eine  Säuglingsmilchflasche  mit  reiner  Mündung  kann  fsmer  sofort 
als  Saugflasche  benützt  werden. 
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A.  D.  Emmett  und  H.  S.  Grindley:  Die  Chemie  des  Fleisches.  III. 
Studie  über  den  Phosphorgehalt  des  Fleisches.  (Joum.  Amer.  Cbem. 
Soc.  1906,  28,  25—63.)  —  Die  Arbeit  bildet  eine  Fortsetzung  der  früheren  (Z. 
1906,  11,  280);  sie  befaßt  sich  mit  der  Bestimmung  der  Mengen,  der  Art  der  Ve^ 
teilung  und  der  Natur  der  in  den  verschiedenen  zum  menschlichen  Genüsse  dienen- 
den Fleischarten  vorhandenen  anorganischen  und  organischen  Phosphorverbindungen. 
Die  Bestimmung  des  Gesamtphosphorgehaltes  geschah  nach  dem  Verfahren  von  Neu- 
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mann  (Du  Bois - Reymond's  Archiv,  Phyaiol.  Abt  1897,  552)  in  der  von  Sher- 
man  vorgeschlagenen  Abänderung  (Journ.  Amer.  Chem.  8oc.  1902,  24,  1106.) 
Durch  Abzug  des  löslichen  vom  Gesamt-Phosphor  wurde  der  unlösliche  Phosphor  er- 
halten. Das  Verfahren  zur  Bestimmung  des  löslichen  anorganischen  Phosphors  ge- 
staltete sich  folgendermaßen:  Portionen  von  500  ccm  des  wässerigen  Extraktes  wurden 
auf  dem  Wasserbade  auf  50  ccm  eingeengt  Die  Ausscheidungen  wurden  abfiltriert 
und  gründlich  mit  Wasser  ausgewaschen.  Das  Filtrat  wurde  mit  10  g  Ammonium- 
nitrat  auf  60^  erwärmt  und  dann  mit  3  ccm  Salpetersäure  (Spez.  Gew.  1,20)  und 
50  ccm  neutraler  Ammoniummolybdatlösung  versetzt,  wobei  kräftig  umgerührt  wurde. 
Die  Lösung  blieb  dann  unter  häufigem  Umrühren  15  Minuten  auf  dem  Wasserbad 
bei  60^  und  dann  zwei  Stunden  lang  an  einem  warmen  Orte  stehen  und  wurde  da- 
nach in  bekannter  Weise  weiter  behandelt.  Vergleichende  Versuche,  die  Phosphor- 
säure auf  volumetrischem  Wege  zu  bestimmen,  gaben  keine  befriedigenden  Resultate. 
Als  Material  wurden  die  verschiedenen  Teile  von  Rind-  und  E[albfleisch  genommen; 
die  Ergebnisse  der  ausführlichen  Versuche  finden  sich  in  9  Tabellen  zusammengestellt 
Aus  diesen  geht  hervor,  daß  das  von  Hart  und  Andrews  (Journ.  Amer.  Chem. 
8oc.  1905,  27,  661)  vorgeschlagene  Verfahren  der  Trennung  und  Bestimmung  des 
anorganischen  und  organischen  Phosphors  sich  bei  wässerigen  Fleischauszügen,  nach 
EDtfemung  der  koagulierten  Eiweißstoffe,  recht  gut  bewährt.  Der  Phosphorgehalt 
von  Rind-  und  Kalbfleisch  ist  verschieden.  In  ersterem  sind  Ib^/o,  in  letzterem 
64%  des  Gesam^Phosphors  in  kaltem  Wasser  löslich.  Von  dem  Gesamt-Phosphor 
ist  im  Rindfleisch  ein  Viertel,  im  Kalbfleisch  ein  Sechstel  als  löslicher  organischer 
Phosphor  vorhanden.  Der  lösliche  organische  Phosphor  bUdet  beim  Rindfleisch  ein 
Drittel,  beim  Kalbfleisch  ein  Viertel  des  löslichen  gesamten  Phosphors.  Das  Verhältnis 
des  löslichen  organischen  zum  unlöslichen  anorganischen  Phosphor  ist  beim  Rindfleisch 
3:5,  beim  E^albfleisch  3:9.  Bei  ersterem  bestehen  23,4  Vo?  bei  letzterem  20,2  ^/o  der 
Mineralbestandteile  aus  Phosphor,  davon  sind  beim  Rindfleisch  17,8,  beim  Kalbfleisch 
12|8®/o  in  löslicher  Form  vorhanden.  Der  Gehalt  der  verschiedenen  Teile  des  Kalb- 
fleisches an  Fett  hat  wenig  Einfluß  auf  den  Gesamt-Phosphorsäuregehalt;  die  den 
Knochen  am  nächsten  liegenden  Teile  scheinen  mehr  unlöslichen  Phosphor  zu  ent- 
halten als  die  anderen.  Durch  die  verschiedenen  Arten  der  Zubereitung  des  Fleisches 
werden  Produkte  erhalten,  die  in  bezug  auf  die  Menge  und  die  Art  ihres  Phosphor- 
gehaltes große  Unterschiede  aufweisen.  Der  wasserlösliche  organische  Phosphor  in 
den  wässerigen  Fleischauszügen  ist  weder  an  koagulierbare  Eiweißstoffe,  noch  an  die 
Albumosen,  noch  an  die  Peptone  gebunden.  Die  löslichen  organischen  Phosphorver- 
bindungen des  Fleisches  sind  selbst  in  Gegenwart  eines  beträchtlichen  Überschusses 
an  Salpetersäure  beständig.  C.  A,  Neufeld, 

K»  Famsteiner,  K.  Lendrich,  P.  Buttenberg,  A.  Kiekton  und  M.  Klassert: 

Krebspulver.  (5.  Bericht  über  die  Nahrungsmittelkontrolle  in  Hamburg  1903/1904, 
98.)  —  Die  Untersuchung  eines  Handelsproduktes  und  von  selbstbereiteten  Krebspulvem 
hatte  folgendes  Ergebnis: 
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U.  Schlegel:  Pferdefleisch.  (Bericht  der  stadtischen  Untersuchungsanstah 
Nürnberg  1905,  8.)  —  Das  Fett  mehrerer  Proben  Pferdefleisch  besaß  Jodzalüen 
unter  70;  die  durch  das  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschaugesetz  festgelegte  Grenzzahl 
von  70  für  die  Jodzahl  des  Pferdefleischfettes   erscheint  daher  als  zu  hoch  gegriffen. 

C.  Jf«. 

E.  Polenske:    Fortsetzung  der  chemischen  Untersuchung   neuer, 
im    Handel   vorkommender  Konservierungsmittel    für    Fleisch    uDd 
Fleischkonserven,  (verg.  Z.   1905,    9,    111.)     Arbeit,  aus  dem  Kaiserl.  Gesund- 
heitsamt 1905,  22,  657—662.)  —  16.  Konservesalz  fürFleisch  bestand  ledig- 
lich   aus    Natriumbikarbonat.    —    17.    Patentiertes,    borfreies    Dauer-Kon- 
servensalz enthielt  in   100  g  Kalium  21,0  g,  Natrium  19,5  g,  Chlor  33,6  g,  Nitrat- 
rest  (NOs)  25,0  g,   Trockenverlust  0,9  g,    Spuren  Magnesium,  Calcium,  Schwefelsäure 
und  Kohlensaure;  das  Salz  hat  danach  folgende  Zusammensetzung:  Kaliumnitrat  41,0'io, 
Natriumchlorid  50,0 7o,  Kaliumchlorid  7,5 Vo,  Wasser  0,9 ^/o.  —   18.  Dr.  Göhler's 
„Carnoaot",    eine  feuchte,   kry stall inische  Salzmasse,   die   sich   in  Wasser    mit  alka- 
lischer Reaktion  fast  vollständig  löst.     5  g  sollen   nach  der  Gebrauchsanweisung  mit 
0,5  kg  Fleischmasse  verrieben  werden.    Eine  Flasche  von  250  g  Inhalt  kostet  1,80  ML 
Der  Analyse  entspricht  folgende  Zusammenstellung:  Natriumchlorid  49,0 ^/o,  Kalium- 
nitrat    15,5%,   Natriumacetat  10,0%,   Natriumbenzoat  3,0%,    Basisches  Aluminium- 
acetat  3,0%,  Calciumsulfat  3,8%,    Rohrzucker  4,5%,    Hexamethylentetrauiin 
0,75^/o,  Feuchtigkeit  8,0®/o,  Sand  2,0®/o,  Spuren  Alkalikarbonate.    Das  Hexamethylen- 
tetramin   konnte   dem    trocknen   Salze   durch   Ausschütteln    mit  Chloroform   entzogen 
werden,  durch  Destillation  der  angesäuerten  Salzlösung  wurde   ein  formaldehydhaltiges 
Destillat  erhalten. —  19.  Seethol.    Auf  1  kg  Hackfleisch  sollen  mindestens  10,0  g 
verwendet  werden.     1  kg  kostet  2  Mk.    Die  wässerige  Lösung  reagiert  stark  alkalisch. 
Die  Analyse  ergab:  Dinatriumphosphat  46,0 ®/o,    Natriumsulfat  3,0 °/o,    Krystailwasser 
50,0  ^/o,    geringe  Mengen   von   Calciumsulfat,    Chloralkalien   und  Aluminiumacetat.  — 
20.   „Purose   No.  I"    Konservesalz   für  Hackfleisch.     20  Papierbeutel  won 
je  20—25  g  Inhalt  kosten  3,60  Mk.;  auf  5  kg  Fleisch  soll  der  Inhalt  eines  Papier- 
beutels verwendet  werden.     In  Wasser  mit  stark  saurer  Reaktion  löslich.     Zusammen- 
setzung: Kaliumnatriumtartrat  66%,  freie  Benzoesäure  11,2%,  dextrinartige  Substanz 
5,0%,  Kiy  stall  Wasser    17,0%.    —    21.    „Purose    No.  IL**.     Konservesalz    für 
alle  Fleischwaren   außer  Hackfleisch.     Auf   50   kg   Fleisch   sollen    500  g 
verwendet  werden.     1   kg  kostet  1,25  Mk.     Salzgemisch,    in  Wasser  mit  stark  saurer 
Reaktion    löslich.      Zusammensetzung:    Natriumchlorid    79,9 ®/o,    Kaliunmitrai    0,6 •.a 
Calciumsulfat  1,0%,  freie  Benzoesäure  8,3^ /o,  Rohrzucker  10,0%.  —  22.  Müller's 
Hackfleisch-Konservesalz  „Brillant'^      Stark   verwittertes,    in    Wasser   mit 
stark  alkalischer  Reaktion  lösliches  Salzgemisch.     Auf  500  g  Hackfleisch   sollen  4  g 
verwendet  werden.     1    Paket   (400  g)   kostet    1  Mk.     Der    Analyse   nach   besteht  es 
aus  teilweise  verwittertem  Dinatriumhydrophosphat.  —  23.  „Herkules»Kry  stalK 
Bestes  Konservierungsmittel  für  Schab-  und  Hackfleisch.     Zu   1  kg 
Hackfleisch   sollen    10  g  von   dem   Salz  verwendet  werden.     1   kg  kostet   2,50    ML 
Zusammensetzung:   Natriumchlorid   7,6%,    Dinatriumhydrophosphat   20,0%,    Kalium- 
acetat    4,0%,  Kaliumnatriumtartrat  29,7%,    Natriumbenzoat    14,7%,    Kry  stall  wa^iser 
23,3%.    —    24.    Hansa-Konservesalz.       Vollkommenster    Ersatz     für 
Meat-Preserve.     Zu  5  kg  Fleisch    sollen    40 — 50  g   zugesetzt   werden.      1    Paket 
(750  g)   kostet    0,90  Mk.     Zusammensetzung:    Natriumnitrat   6,0®/o,    Dinatriumhydro- 
phosphat   49,2 ®/o,    Krystallwasser  43,7%.  —   25.  Dreifaches,    nicht   rötendes 
Konservesalz.     Erhaltungspulver.      Ein  Zusatz  von    5  g   zu  500  g  Fleisch 
soll    dies  lange  Zeit  vor  Fäulnis    bewahren.     1  Paket   (1040   g)   kostet    2  Mk.      Das 
Salz  reagiert  alkalisch  und  ist  in  Wasser  nicht  vollständig  löslich.     Zusammeoseczunsr*- 
Natriumchlorid  76,6%,  Magnesiumoxyd  5,0  °/o  Magnesiumkarbonat  2,3  ®/o,  Magnesium- 
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acetat  10,2^/o,  Calciumsulfat  1,9^0.  —  26.  Einfach  rötendes  Konservesalz. 
Soll  an  Stelle  des  Salpeters  als  Zusatz  zur  Lake  genommen  werden  (250  g  auf  1  kg 
Salz).  1  kg  kostet  1  Mk.  Zusammensetzung:  Natriumchlorid  37,2 ^/o,  Natriumnitrat 
57,57o,  Magnesiumoxyd  l,6®/o,  Magnesiumkarbonat  l,l®/o,  Calciumsulfat  IjO'^/o, 
Wasser  l,4°/o.  --  27.  „Odin.  Bestes  flüssiges  Konservierungsmittel.** 
Mit  einer  Lösung  von  1—2  Eßlöffeln  voll  dieses  Mittels  in  1  1  Wasser  sollen  Fleisch, 
Fische,  Geflügel,  Wild,  Früchte  u.  s.  w.  abgewaschen  werden.  1  Flasche  (1100  ccm) 
kostet  4  Mk.  Hellgelbe,  alkalische,  klebrige,  trübe  Flüssigkeit,  aus  der  sich  geringe 
Mengen  Magnesiumoxyd  als  weißer  Bodensatz  absetzen.  Das  spez.  Gewicht  der  fil- 
trierten Flüssigkeit  beträgt  1,112  bei  15®.  100  ccm  hinterließen  bei  110®  22  g  Trocken- 
substanz. Zusammensetzung  des  Trockenrückstandes:  In  100  ccm  „Odin"  wurden 
gefunden:  Magnesium  3,73  g,  Chlor  0,07  g,  Sulfatrest  (SO^)  0,20  g,  Formiatrest 
(CHOg)  0,085  g,  Acetatrest  (CgHjOg)  17,3  g,  Spuren  von  Kalium,  Natrium,  Calcium 
und  Kohlensäure;  hiernach  würde  der  Trockenrückstand  von  100  ccm  entsprechen 
einem  Gemisch  von  Magnesiumacetat  21,0  Vo,  Magnesiumformiat  0,1  ®/o,  Magnesium- 
oxyd und  -karbonat  0,2  ®/o,  geringen  Mengen  von  Chloralkalien  und  von  Calcium- 
sulfat. —  28.  Erhaltungssalz  „Erreicht".  1  kg  kostet  1,90  Mk.  Zusammen- 
setzung: Natriumchlorid  28,6^0,  Dinatriumhydrophosphat  42,9  **/(),  Krystallwasser  28,6  ®/o, 
Spuren  von  Calciumsulfat.  —  29.  „Moguntia  für  feinere  Wurstsorten". 
Schwach  rotlich  gefärbtes  Salz,  mit  alkalischer  Reaktion  in  Wasser  unter  Abscheidung 
geringer  Mengen  von  Calciumkarbonat  löslich.  1  Blechbüchse  mit  1  kg  kostet  1,50  Mk. 
Zusammensetzung:  Natriumchlorid  54, 5 ^/o,  Kaliumnitrat  26,3  ^/o,  Natriumkarbonat  3,0% ^ 
Rohrzucker  13,5  ®/o,  Feuchtigkeit  0,7  ®/o,  geringe  Mengen  von  Calciumsulfat.  —  30. 
„Gas salin**.  Zu  1  kg  Hackfleisch  sollen  12  g  (Inhalt  einer  kleinen  Blechdose) 
zwecks  Erhaltung  der  roten  Farbe  zugesetzt  werden.  Feuchtes,  schmutzig-weißes  Salz- 
gemisch, das  sich  in  Wasser  mit  alkalischer  Reaktion  nicht  vollständig  löst.  Zu- 
sammensetzung: Natriumchlorid  16,8®/o,  Dinatriumhydrophosphat  16,8%,  Natrium- 
acetat  7,2^/o,  Natriumbenzoat  10,2*^/o,  Basisches  Aluminiumacetat  6,5  Vo,  Zucker  13,0  "/o, 
Krystallwasser  29,2  ^/o.  —  Von  den  vorstehenden  Konservierungsmitteln  für  Fleisch  und 
Fleisch  waren  gehört  No.  16  als  Alkalikarbonat  zu  den  als  Zusatzmittel  verbotenen 
Stoffen.  Bezüglich  des  Konservesalzes  No.  18,  das  Hexamethylentetramin  enthält^  ist  der 
vom  Verf.  erbrachte  Beweis  wichtig,  daß  Hexamethylentetramin  sich  schon  in  kalter, 
wässeriger  Lösung  unter  Bildung  von  Formaldehyd  zersetzt  Erwärmen  der  Lösung 
oder  Zusatz  von  Säuren  (Milchsäure)  beschleunigt  die  Zersetzung;  auch  in  frischem 
Fleisch,  dem  Hexamethylentetramin  zugesetzt  wurde,  fand  sich  nach  kurzer  Zeit  freier 
Formaldehyd.  Bei  der  Untersuchung  des  Fleisches  durch  Destillation  mit  Phosphor- 
säure würde  also  etwa  zugesetztes  Hexamethylentetramin  vollständig  unter  Bildung  von 
Formaldehyd  zerlegt  werden.  Wenn  nun  der  Einwand  erhoben  wird,  daß  das  Fleisch 
vor  der  Untersuchung  Hexamethylentetramin  und  nicht  Formaldehyd  enthalten  habe,  so 
mag  dies  für  die  Hauptmenge  des  in  dem  Destillat  enthaltenen  Formaldehyds  zutreffen, 
da  aber,  wie  die  Versuche  ergeben  haben,  schon  im  Fleisch,  dem  Hexamethylentetra- 
min zugesetzt  wurde,  freier  t^ormaldehyd  vorhanden  ist,  so  kann  dieser  nicht  völlig  im 
Verlauf  der  Untersuchung  erst  entstehen.  —  Verf.  weist  zum  Schluß  auf  die  sehr  emp- 
findliche Reaktion  von  Leach  zur  Prüfung  der  Milch  auf  Formaldehyd  hin:  In 
einer  Porzellanschale  werden  10  ccm  Milch  mit  10  ccm  Salzsäure  (spez.  Gew.  1,2), 
die  in  500  ccm  1  ccm  einer  10^/oigen  Eisenchloridlösung  enthält,  unter  beständigem 
Umschwenken  über  der  Flamme  schnell  zum  Sieden  erhitzt.  Bei  Gegenwart  von 
Formaldehyd  tritt  eine  violette  Färbung  des  Kaseins  ein.  Andere  Aldehyde  geben 
diese  Färbung  nicht.  Bei  einer  Verdünnung  von  1  Teil  Formaldehyd  auf  250000 
Teile  Milch  trat  die  Violettfärbung  noch  deutlich  auf.  Diese  Reaktion  läßt  sich  auch 
anderweitig  verwenden,  indem  man  5  ccm  der  auf  Formaldehyd  zu  prüfenden  Flüssig- 
keit mit  5  ccm  frischer  Milch  mischt  und  nach  Säurezusatz  erhitzt.     Sind  große  Mengen 
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von  Chloriden  und  Nitraten  vorhanden,  so  zieht  man  zweckmäßig  das  zerriebene  Salz 
mit  Chloroform  aus  und  verwendet  zur  Reaktion  den  in  wenig  Wasser  gelösten  Böc^- 
stand  des  Chloroformauszuges.  G.  Samatag. 

J.  Heckmann  und  A.  Lauffs:  Konservierungsmittel  für  Fleisch-  and 
Wurstwaren.  (Bericht  des  chemischen  üntersuchungsamtes  Elberfeld  1905,  7.) — 
Erhaltungssalz  für  Leberwurst  bestand  aus  Borax.  —  Borussia  entlüde 
72°/o  Kochsalz,  13*^/o  Zucker,  8,5%  Natriumbenzoat  und  Weinstein.  C  Jf«. 

J«  Ueckmann  und  A,  Lauffs:  Wiesbadener  Bindeeiweiß.  (Bericht 
des  chemischen  Untersuchungsamtes  fUberfeld  1905,  7.)  —  Ein  so  bezeichnetes  WuzBt- 
bindemittel  enthielt  neben  Feuchtigkeit  81,9  ^/o  Eiweißsubstanz  und  9,8  ^/o  GredneidemehL 

C  M&L 

Über  Fleischextrakte.  (Pharm.-Ztg.  1905,  60,  197—198.)  —  Alle  Flasdh 
extraktpräparate  haben  einen  gemeinsamen  „Fleischextraktgeschmack",  der  ab&r  eigjSDtr 
lieh  einem  wirklichen  Fleischextrakt  gar  nicht  zukommt.  —  Nimmt  man  nämlidi  ein 
gutes  Stück  Rindfleisch,  frei  von  Knochen  und  Knorpeln  (wie  es  nach  Angabe  alkr 
Fabrikanten  zur  Fleischextraktherstellung  Verwendung  finden  soll),  setzt  dies  mit 
kaltem  Wasser  auf,  ohne  Grewürze  oder  dergleichen,  auch  ohne  Salz  hinzuzufügeo, 
und  kocht  einige  Stunden,  so  erhält  man  eine  Bouillon,  also  einen  in  Wasser  gelösten 
Fleischexfrakt  von  angenehmen  Geschmack,  der  jedoch  mit  dem  einer  Flei8cbext^lk^ 
auflösung  nichts  gemein  hat.  Läßt  man  diese  Bouillon  erkalten,  trennt  sie  durdi 
Kolieren  von  dem  erkalteten,  fest  gewordenen  Fett  und  dampft  dann  im  Waaser- 
oder  Dampfbade  zur  Extraktkonsistenz  ein,  so  erhält  man  einen  rein  weißen  Extnkt, 
der  nicht  entfernt  nach  sog.  Fleischextrakt  schmeckt.  Nimmt  man  jedoch  diesen 
weißen  reinen  Fleischextrakt,  läßt  ihn  auf  offenem  Feuer  etwas  anbrennen,  fügt  dann 
noch  bis  zu  30  ^/o  Kochsalz  hinzu,  so  erhält  man  einen  Fleischextrakt,  der  von  dem 
besten  Liebig'schen  nicht  zu  unterscheiden  ist.  Es  haben  sich  also  erst  beim  An- 
brennen Brenzprodukte  gebildet,  die  wir  mit  dem  Namen  Fleischextraktgeschmack  be- 
zeichnen. Max  MüUer. 

6.  Fendler:  Über  Lecithine  des  Handels.  (Apoth.-Ztg.  1905,  20,  488 
bis  490.)  —  Dem  Verf.  lagen  folgende  Lecithine  vor:  Lecithol  Riedel,  Ei^lecithin 
Blattmann  (deklarierter  Leci thingehalt  88,2  ^/o),  reines  Pflanzenlecithin  Blattmann, 
rohes  Pflanzenlecithin  Blattmann  und  Lethalbin  Blattmann.  Die  Untersuchung  führte 
zu  folgenden  Ergebnissen: 


Feuchtigkeit 

Gebalt  an  organisch  gebun- 
dener Phosphorsiure 

Bezeiehnung 

In  %  der  ur-          In  %  der 
sprangliehen           Trocken- 
substanz             Substanz 

In  */o  der  ur- 

sprOngUehen 

Substanz 

In  %  der 
TrMkeB^ 
SDb«iaBX 

Lecithol  Riedel  .... 
Eierlecithin  Blattmann  . 
Reines  Pflanzenlecithin  . 
Rohes  Pflanzenlecithin    . 

4,35  «0 
2,19  . 
2,55  , 
8,85  , 

3,76  '>/o 
3,83  . 
Ml  . 
0,47  . 

3,93  Vo 
3,92  . 
1,14  . 
0,52  . 

2,21  «/o 

1.98  , 
0,97  . 
0,57  , 

2,82  •,. 
1,97. 
0.99. 
0.62  . 

Für  die  VVertbestimmung  der  Lecithine  des  Handels  schlagt  er  yor,  zunächst  0.5  g 
in  einem  verschlossenen  Fläschchen  mit  15  ccm  Alkohol  zu  versetzen  und  dnige 
Tage  zwecks  Lösung  stehen  zu  lassen  (um schütteln).  Ist  das  Lecithin  in  Alkohol 
nicht  völlig  löslich,  so  behandelt  man  0,5  g  in  gleicher  Weise  mit  15  ccm  Älher. 
Läßt  sich  auch  mit  Äther  eine  klare  Lösung  nicht  erzielen,  so  muß  das  Lecithin  in 
nachfolgender  Weise  vorbereitet  werden:  2  g  des  Präparates  werden  mit  60  ccm  ab- 
solutem Alkohol  am  Rückflußkühler  auf  dem  Wasserbade  unter  öfterem  Umschütteln 
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eine  Stunde  zum  gelinden  Sieden  erhitzt,  durch  ein  glattes  Filter  abfiltriert,  mit  kleinen 
Mengen  Äther  ausgewaschen,  eingeengt,  in  eine  Platinschale  übergeführt  und  einge- 
dampft. Dieser  Abdampf rücks tan d  oder  bei  alkohol-  und  ätherlöslichen  Lecithinen 
eine  direkt  in  der  Platinschale  abgewogene  Menge  von  1,5 — 2  g  wird  mit  10  ccm 
alkoholischer  Kalilauge  übergössen  und  unter  Umrühren  zur  Trockne  eingedampft 
Nach  dem  Trocknen  verkohlt  man  den  Rückstand  soweit,  daß  er  keinen  gefärbten 
Auszug  mehr  gibt,  laugt  die  Kohle  mit  verdünnter  Salpetersäure  aus,  filtriert,  gibt 
Filter  nebst  Inhalt  in  die  Schale  zurück,  trocknet,  verascht,  nimmt  wiederum  mit 
warmem,  salpetersäurehaltigem  Wasser  auf,  filtriert  und  vereinigt  das  Filtrat  mit  dem 
ersten  Auszüge.  In  den  vereinigten  Filtraten  wird  nach  Zusatz  von  überschüssigem 
Ammoniak  die  Phosphorsäure  in  bekannter  Weise  als  Ammoniummagnesiumphosphat 
gefällt,  um  als  Magnesiumpjrophosphat  zur  Wägung  gebracht  zu  werden.  Der  Prozent- 
gehalt an  Phosphor  wird  auf  die  ursprünglich  angewendete  Substanzmenge  berechnet 
Das  außerdem  untersuchte  Lethalbin  Blattmann  bildete  ein  gelbes  Pulver  von 
eigentümlichem  Geruch.  Es  ist  in  Wasser  und  Kochsalzlösung  fast  unlöslich,  sein 
Gesamtphosphor  betrug  1,51,  sein  Gesamtstickstoff  9,11%.  Berechnet  man  den  Ge- 
samtstickstoff nach  Abzug  des  alkohollöslichen  Stickstoffes  mittels  des  Faktors  6,25 
auf  Eiweiß,  so  erhält  man  einen  Eiweißgehalt  von  54,12  ®/o.  Stellt  man  ferner  den 
Atherextrakt  nach  Abzug  des  ätherlöslichen  Lecithins  als  Fett  in  Rechnung,  so  ergibt 
sich  für  das  Lethalbin  Blattmann  folgende  Zusammensetzung:  Wasser  7,88,  Mineral- 
bestandteile 5,37,  Fett  12,92,  Eiweiß  54,12,  freies  Lecithin  4,22  und  gebundenes 
Lecithin  16,83^0.  Für  die  Wertbestimmung  derartiger  Lecithalbumine  ist  in  erster 
Liuie  die  Bestimmung  des  in  alkohollöslicher  Form  vorhandenen  oder  durch  Alkohol 
in  lösUcher  Form  abspaltbaren  Phosphors  heranzuziehen.  Max  Müller. 

Goldätein:  Erhält  unser  Volk  genug  Fleisch?  (Therap.  Monatsh.  1905,  19, 
136-138  und  140-141.) 

F.  Joklik:  Bemerkungen  zu  dem  Aufsätze  des  Herrn  Dr.  Goldstein: 
Erhftlt  unser  Volk  genug  Fleisch?    (Therap.  Monatsh.  1905,  1»,  138—140.) 

£.  Pfahl  und  Wintgen:  Über  eine  nichtbakterielle  Ursache  für  die  Auf- 
treibung von  Fleischkonseryenbflchsen.  (Zeitschr.  Hyg.  u.  Infektionskrankh.  1905, 
W,  145-148.)  —  Vergl.  Z.  1905,  10,  757-761. 

Patente. 

Dr.  Radolf  Krause  in  Berlin-Halensee  und  Dr.  Robert  Lenk  in  Wien:  Verfahren 
zur  Herstellung  von  Fleischkonserven.  D.R.P.  167852  vom  21.  Mai  1904.  (Patent- 
blatt 1906,  27,  673.)  —  Zwecks  Herstellung  der  Fleischkonserven  werden  die  geschlachteten 
Tiere  oder  deren  Teile  bei  Temperaturen  von  0  bis  —20^  im  Vakuum  eventuell  bei  Gegen- 
wart wasserahsorbierender  Stoffe  wie  Chlorcaicium,  Phosphorsäure,  Schwefelsäure  u.  s.  w.  ge- 
trocknet, nm  das  Fleisch  gegen  Fäulnis  zu  schützen  nnd  unbegrenzt  haltbar  zu  machen.  Ein 
Teü  des  natürlichen  Wassergehaltes  des  Fleisches  kann  auch  vor  dem  eigentlichen  Trocken- 
i^roze^  durch  Auspressen,  Zentrifugieren  oder  auf  ähnliche  Weise  entfernt  werden  und  der  er- 
oaitene  Fleiachsaft  weitere  Verwendung  finden.  Es  hat  sich  ferner  gezeigt,  daß  jeder  Fleisch- 
aorte  ein  bestimmtes  Temperaturoptimum  zukommt.  So  braucht  z.  B.  Fleisch  jüngerer  Tiere 
(Ealbfieisch)  keine  so  tiefen  Temperaturen  wie  Fleisch  älterer  Tiere  (Rind-  oder  Ochsenfleisch), 
am  ein  möglichst  vollendetes  Produkt  zu  liefern. 

Graf  Botho  Schwerin  in  Wildenhoff,  Ostpr. :  Verfahren  zur  Reinigung  von 
Zellkörpern  und  organischen  kolloidalen  Körpern  mitHilfe  des  elektrischen 
Stromes.  D.R.P.  167853  vom  1.  Februar  1900.  (Patentbl.  1906,  27,  673.)  —  Das  Verfahren, 
welches  darin  besteht,  daß  die  zu  reinigenden,  in  einer  möglichst  schwer  leitenden  Flüssigkeit 
in  Suspension  gehaltenen  Zellkörper  bezw.  organischen  kolloidalen  Körper,  wie  Pflanzenmark, 
Fleisch  (frisch  und  gekocht),  Fischbrei,  Pflanzeneiweiß  u.  dergl.,  der  Einwirkung  eines  Hoch- 
spannungstromes  ausgesetzt  werden,  wird  folgendermaßen  ausgeführt:  Animalische  Körper, 
X.  B.  zerkleinertes  Fleisch,  werden  durch  geeignete  Vorrichtungen,  wozu  die  Elektroden  nutzbar 
gemacht  werden  können  (am  zweckmäßigsten  als  rotierende  Elektrodenpaare)  in  Wasser  in 
Sospension  gehalten,  das  Bad  vorteilhaft  durch  Einströmenlassen  von  Damnf  auf  80^  erwärmt 
and  die  Stoffe  bei  dieser  Temperatur  mit  einem  Gleichstrom  von  1  Amp.   oehandelt.    Beträgt 
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bei  10  qcm  Anodtnfläche  der  Widerstand  des  Bades  200  Ohm,  so  muß  man  200  Volt  Span- 
nung anlegen,  um  diesen  Strom  von  l  Amp.  Stärke  in  dem  bade  zu  erzeugen.  Nach  genfigend 
langer  Einwirkung  erweist  sich  der  KOrper  als  geruch-  und  geschmacklos. 

Kalle  &  Co.  Akt.-Ges.  in  Biebrich  a.  Rh.:  Verfahren  zur  Herstellung  eines 
haltbaren,  gutschmeckenden  Hämoglobinprftparates  Yon  der  Farbe  des 
arteriellen  Blutes.  D.R.P.  167081  vom  16.  Oktober  1903.  (PatentbL  1906,  27,  530.)  - 
Ein  haltbares,  gutschmeckendes  Hämoglobinpräparat  von  der  Farbe  des  arteriellen  Blutes  wind 
erhalten,  wenn  man  aus  einer  ätherhaltigen  BlutfarbstofflGsung,  die  man  nach  dem  Behandela 
von  defibriniertem,.Blut  mit  Äther  und  Entfernen  der  oberen  der  entstehenden  Schichten  ge- 
wonnen hat,  den  Äther  bei  gewöhnlicher  Temperatur  durch  einen  sterilisierten  Luftstrom  enfi- 
fernt.  —  Von  dem  bekannten  Verfahren  zur  Darstellung  von  Hämoglobin  (vergl.  D.R.P.  81 9^1) 
unterscheidet  sich  das  vorliegende  vorteilhait  durch  seine  große  Einfachheit.  Die  umständliciie 
wiederholte  Behandlung  des  Blutes  mit  Wasser  im  Vakuum  zur  vollständigen  Lösung  der 
Blutkörperchen  wird  hier  vermieden. 

Dr.  Wl.  S.  Sadikoff  in  St.  Petersburg:  Verfahren  zur  Reinigung  von  Leim. 
D.R.P.  166904  vom  30.  August  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  414.)  —  Behufs  Reinigung  von  Leim 
wird  dieser  in  gesättigter  Neutralsalzlösung  gelöst  und  aus  dieser  Lösung  durch  Säure  ausge- 
fällt. Der  erhaltene  Niederschlag  wird  hierauf  gewaschen,  in  saure  alkoholische  Lösung  ge- 
bracht, daraus  durch  Neutralisation  niedergeschlagen  und  wieder  gewaschen.  -  -  Bei  Anwendung 
von  Magnesiumsulfat  verfährt  man  z.  B.  folgendermaßen:  Die  mit  kaltem  Wasser  gequollene 
Leimmasse  wird  mit  kalter,  25°'0-iger  Magnesiumsulfatlösung  gewaschen  und  dann  in  einer 
solchen  Lösung  unter  Erwärmen  gelöst  und  heiß  filtriert.  Beim  Abkühlen  trabt  sich  du 
Filtrat  und  scheidet  Flocken  aus.  Man  versetzt  nun  die  kalte,  trübe  Lösung  mit  Ofd'^.o-iger 
Salz-  oder  Schwefelsäure,  welche  in  26^/o-iger  Magnesiumsulfatlösung  gelöst  ist;  es  entsteht 
hierbei  eine  weiße,  flockige  Fällung,  welche  sich  gut  filtrieren  und  auswa'^chen  läßt  Die  aus- 
gewaschene, schleimige  Masse  wird  in  heißem  Wasser  gelö-^t  und  die  abgekühlte,  aber  neck 
nicht  erstarrte  Lösung  dann  mit  soviel  alkoholischer,  schwacher  Salzsäure  versetzt,  daß  eine 
l^o-ige  Lösung  derselben  entsteht,  worauf  man  2—8  Raumteile  starken  Alkohol  hinzufügt  und 
die  saure  alkoholische  Lösung  eventuell  filti'iert.  Der  Leim  wird  aus  dieser  Lösung  durch 
Neutralisation  mit  Ammoniak  niedergeschlagen  und  mit  Alkohol  oder  Wasser  ausgewasdien.  — 
Auf  diese  Weise  wird  ein  ganz  reiner,  fast  aschefreier  Leimstoff  erhalten. 

Dr.  Hermann  Hubert  und  Bayerische  Akt.-Ges.  für  chemische  und  landwirtschaft- 
lich-chemische Fabrikate  in  Heufeld:  Verfahren  zur  Gewinnung  von  Leim  aas 
Knochen  durch  Kochen  von  Knochen  bei  Gegenwart  eines  Bleichmittels. 
D.R.P.  167276  vom  9.  Juni  1908.  (Patentbl.  1906,  27,  658.)  —  Behufs  Gt^winnung  eines  fast 
farblosen  Leims  aus  Knochen  entleimt  man  das  Material  in  Mehlform  in  einem  mit  Rflhrweik 
versehenen  Kessel  und  leitet  während  des  Kochens  Schweflige  Säure  (oder  sonstige  sdiarfe 
hleichmittel ,  wie  Bisulfite,  H^droschwefligsaure  Verbindungen,  Wasserstoff  in  statu  nascendi, 
Wasserstoffsuperoxyd)  ein.  Die  aus  dem  Knochenmehl  schnell  in  Lösung  gehende  Leimsubstaaz 
wird  dabei  sofort  gebleicht;  außerdem  wird  aber  auch  das  Bleichmittel  sogleich  verbraucht 
und  infolgedessen  die  Leimsubstanz  nicht  durch  einen  Oberschuls  des  ersteren  geschädigt.  Eid 
weiterer  Vorteil  des  neuen  Verfahrens  liesst  darin,  daß  die  Leimeztraktion  bei  bedeutend  nie 
diigerer  Temperatur  als  bei  den  sonst  üblichen  Verfahren  erfolgt,  wodurch  die  Qualität  des 
Leims  sehr  günstig  beeinflußt  wird. 

Dr.  Hans  Kumpel  in  Breslau:  Verfahren  selbständige  Gelatinegebildeso 
zu  härten,  daß  sie  ihre  Gestalt  nicht  verändern.  D.R.r.  167818  vom  16. Oktober 
1904.  (Patentbl.  1906,  27,  570.)  —  In  heißem  Wasser  lösliche  Gelatine  wird  bekanntlich  in 
Wasser  unlöslich,  wenn  sie  mit  wässerigen  Lösungen  von  Formaldehyd,  Akrolein,  Kaliumbi- 
chromat,  im  letzteren  Falle  mit  nachfolgender  Belichtung,  behandelt  wird,  oder  wenn  Foimal* 
dehyd  in  Gasform  auf  Gelatine  zur  Einwirkung  gebracht  wird.  Man  benutzt  diese  Verfahr« 
daher  zur  Härtung  von  einfachen  Gelatinekörpern,  wie  Platten,  Folien,  mit  Gelatine  durchtränkten 
Geweben  u.  s.  w.  Indessen  eignen  sich  diese  Verfahren  nicht  zur  Härtung  von  Gelatinc^ohl* 
formen  und  dünnwandigen  komplizierten  (lelatinegebilden.  Nach  vorliegender  Erfindung  gelingt 
dagegen  die  Härtung  auch  solcher  Gelatinegebilde  leicht,  wenn  man  die  genannten  Häitungsmittel 
in  Lösungen  von  Alkohol,  Äther,  Aceton  und  dergl.  auf  die  Gelatinekörper  zur  Einwirkung 
bringt.  A.  Oelher, 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

E.  Twitchell:  Ein  neues  Reagens  in  der  Fettchemie.  (Joum.  Amer. 
Chem.  Soc  1906,  28,  196 — 200.)  —  Verf.  hat  schon  früher  (Journ.  Amer.  Chem.  See, 
1900,  22,  22)  darauf  hingewiesen,  daß  gewisse  Sulfosäuren,  die  ein  Stearinradikal  und 
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verschiedene  aromatische  Radikale  enthalten,  bei  100^  fest  sind  und  eine  kataly tische 
Wirkung  üben,  indem  sie  Hydrolyse  von  Fetten  veranlassen.  So  bewirkt  ein  Zusatz 
von  weniger  als  l^o  Naphthaünstearosulfosäure  zu  einer  Mischung  von  Fett  und 
Wasser  bei  100^  innerhalb  8 — 10  Stunden  eine  nahezu  vollständige  Abscheidung  des 
Glycerins.  Diese  Wirkung  solcher  Sulfosäuren  erklart  Verf.  folgendermaßen:  Die 
Säuren  sind  in  Wasser  löslich,  und  ihre  wässerigen  Lösungen  lösen  Fette,  indem  sie 
wie  Seifenlösungen  wirken.  Zugleich  sind  sie  aber  auch  Säuren,  die  in  hohem  Grade 
elektrolytisch  dissoziiert  sind.  Wenn  man  nun  zur  Mischung  eines  Glycerides  mit 
Wasser  ein  wenig  von  einer  solchen  Sulfosäure  zusetzt,  wird  etwas  von  dem  Fett  im 
Wasser  in  Lösung  gehen  und  letzteres  wird,  entsprechend  der  elektrolytischen  Zer- 
legung der  Sulfofettsäure,  Wasserstoff ionen  enthalten.  Ein  in  Wasser  gelöster  Ester 
dissoziiert  schnell  in  Gegenwart  von  Wasserstoff  ionen,  namentlich  wenn  der  Lösung 
eine  geringe  Menge  einer  starken  Mineralsäure  zugesetzt  wird.  Ein  Glycerid  einer 
höheren  Fettsaure  dagegen  bleibt  unverändert,  da  es  in  Wasser  unlöslich  ist;  wird  es 
aber  durch  die  Sulfofettsäure  löslich  gemacht,  so  verhält  es  sich  genau  wie  irgend 
ein  löslicher  Ester.  Die  Eigenschaft  der  Sulfofettsäuren,  sich  sowohl  in  Fettsäuren 
wie  in  Wasser  zu  lösen  und  diese  beiden  gegenseitig  löslich  zu  machen,  kann  zur 
Trennung  der  festen  und  flüssigen  Fettsäuren  dienen.  Läßt  man  ein  geschmolzenes 
Gemenge  von  Fettsäuren  erkalten,  so  krystallisieren  die  festen  Bestandteile  aus, 
während  die  flüssigen  Fettsäuren  in  der  porösen  Masse  eingeschlossen  bleiben.  Gibt 
man  zu  der  geschmolzenen  Masse  eine  geringe  Menge  einer  Sulfofettsäure,  so  bleibt 
diese  nach  dem  Erkalten  in  dem  flüssigen  Anteile  gelöst.  Dieser,  d.  h.  die  flüssigen 
Fettsäuren,  wird  dadurch  löslich  in  Wasser  und  kann  aus  dem  Gemisch,  teils  als 
Losung  teils  als  Emulsion  ausgewaschen  und  durch  Filtrierpapier  abfiltriert  werden, 
wobei  die  festen  Fettsäuren  zurückbleiben.  Dieses  Verhalten  verwendet  Verf.  zur 
Trennung  der  Stearin-  und  Palmitinsäure  von  öl-  und  Linolsäure  in  Talg  und  anderen 
Fetten:  Man  gibt  zu  5  g  der  krystallisierten  Fettsäure  etwa  0,1  g  Naphthalinstearo- 
sulfosäure.  (Diese  whxi  zweckmäßig  in  Form  einer  10®/o-igen  wässerigen  Lösung  auf- 
bewahrt) Ein  wenig  verdünnte  Schwefelsäure  (enthaltend  1,25^0  HgS04)  wird  zuge- 
setzt und  die  Masse  gründlich  mit  dem  Pistill  verrieben.  Hierauf  gibt  man  weitere 
20 — 30  ccm  von  der  verdünnten  Schwefelsäure  zu  und  läßt  das  Gemisch  stehen. 
Nach  kurzer  Zeit  wird  sich  eine  starke  Olschicht  an  der  Oberfläche  ansammeln.  Dann 
wird  das  Gemisch  mittels  einer  Saugpumpe  durch  ein  gewöhnliches  Filter  filtriert^ 
wobei  man  zuerst  die  olschicht  aufgießt  und  absaugt.  Der  Rückstand  wird  mit  der- 
selben verdünnten  Schwefelsäure  gewaschen,  bis  das  Filtrat  vollkommen  klar  ist.  Auf 
diese  Weise  werden  80 — 90  ^/o  der  vorhandenen  flüssigen  Fettsäuren  entfernt.  Zur 
Abtrennung  des  Restes  wird  mit  dem  Rückstande  auf  dem  Filter  das  gleiche  Ver- 
fahren mehrmals  wiederholt.  Zum  Schluß  wird  die  zurückbleibende  krystallinische 
Masse  mit  reinem  Wasser  ausgewaschen  und  in  üblicher  Weise  getrocknet  und  ge- 
wogen. An  Stelle  von  Schwefelsäure  kann  jede  andere  starke  Mineralsäure  verwendet 
werden.  Wenn  statt  der  Sulfofettsäure  eines  ihrer  löslichen  Salze  genommen  wird, 
so  muß  dasselbe  Salz  der  Mineralsäure  dem  Wasser  zugesetzt  werden.  Da  bei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  die  aus  dem  Gemisch  gelösten  flüssigen  Fettsäuren  nicht  ganz 
frei  von  festen  Fettsäuren  sind,  so  empfiehlt  Verf.  zur  Vermeidung  von  Fehlern  die 
ganze  Operation  bei  einer  Temperatur  vorzunehmen,  die  ein  wenig  über  dem  Schmelz- 
punkt der  Ölsäure  liegt  Statt  der  Stearosulfosäure  hat  sich  deren  Mono-Natrium- 
oder  Kaliumsalz  als  besser  geeignet  erwiesen.  0.  A.  Neufeld. 

J.  Klimont:  Über  die  Zusammensetzung  fester  Pflanzenfette. 
(Monatsh.  für  Chemie  1905,  26,  563 — 569.)  —  Erneute  Untersuchungen  des  Kakao- 
fettes,  des  sogen,  chinesischen  Talges  und  des  Borneotalges  (vergl.  Z.  1905,  10,  561) 
Hefarten  folgende  Ergebnisse:  Aus  dem  Kakaofett  wurde  durch  wiederholte  fraktio* 
nierte  Krystallisation  aus  Aceton  und  Aceton  mit  Chloroform  Oleodistearinsäureglycerid 
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vom  Schmelzpunkt  44^  und  Oleodipalmitinsäuregljcerid  mit  dem  Schmelzpunkt  SS* 
erhalten.  Aus  Borneotalg  wurde  ebenfalls  Oleodipalmitinsäuregljcerid  vom  Schmels- 
punkt  38^  gewonnen,  während  es  bei  dem  aus  Oleum  stillingiae  echaltenen 
Präparat  nicht  gelang,  den  Schmelzpunkt  über  37"  zu  treiben;  eine  aus  diesem  Ok 
gewonnene  Substanz  von  etwas  über  44^  Schmelzpunkt  ist  wahrscheinlich  Ölsäure 
distearinsäureglycerid.  O.  Sbimla^. 

H.  R.  Procter  und  W.  E.  Holmes:  Die  Oxydation  der  öle.  (Joorn. 
Soc.  Chem.  Ind.  1905,  24,  1287 — 1291.)  —  Die  Versuche  sollten  über  die  chenü- 
sehen  Veränderungen  bei  der  Oxydation  der  Ole  durch  Einblasen  von  Luft  in  der 
Hitze  Aufschluß  geben.  Verff.  hofften  dabei  in  dem  Verlauf  der  erhalteneu  Ände- 
rungskurven Anhaltspunkte  zur  Erkennung  der  einzelnen  Ole  zu  gewinnen.  Es  aigab 
sich,  daß  ohne  Ausnahme  beim  Einblaben  von  Luft  in  erhitzte  Ole  deren  spezifisches 
Gewicht  und  Brechungsindex  mit  der  Sauerstoffabsorption  zunehmen,  während  zugleich 
die  Jodzahl,  der  Maßstab  für  ungesättigte  Verbindungen,  abnimmt  In  keinem  Falle 
wurde  durch  24-stündiges  Einblasen  vollkommene  Sättigung  erreicht,  wie  sich  auch 
die  geblasenen  Ole  des  Handels  noch  lange  nicht  gesättigt  erwiesen.  Von  den  Verff. 
wurden  so  20  Ole  untersucht,  indem  jeweils  24  Stunden  lang  bei  Wasserbadtempe- 
ratur Luft  durchgesaugt  wurde;  die  Proben  für  die  Untersuchung  wurden  jedesmal 
von  3  zu  3  Stunden  gezogen.  In  diesen  wurden  das  spezifische  Gewicht,  der  Brechungs- 
index, die  Refraktionskonstante,  die  Dispersion  und  die  Jodzahl  bestimmt  Die  in 
Tabellen  zusammengestellten  Ergebnisse  müssen  im  Original  eingesehen  werden.  Sie 
beweisen,  daß  der  sich  abspielende  Oxydationsprozeß  sehr  kompliziert  ist  und  daS 
zur  Klarlegung  der  äußerst  schwierigen  Verhältnisse  noch  viele  und  mannigfaltige 
Untersuchungen  notwendig  sind.  C.  A.  NeufM, 

K.  W.  Charitschkow:  Untersuchungen  aus  dem  Gebiete  der  Fett- 
körper. (Seifensiederzeitung  1905,  82,  322,  342,361—362,  402  u.  418.)  —  1.  Eine 
neue  Methode  der  Trennung  von  gesättigten  Fettsäuren :  Fettsäuren  lassen  sich  nach 
Verf.  in  Acetonlösung  durch  60  ®/o-igen  Alkohol  fraktionieren  und  so  z.  B.  ein 
Gemisch  von  Palmitin-  und  Stearinsäure  oder  auch  Stearinlichter,  die  von  Ölsäure 
befreit  sind,  in  ihre  Bestandteile  trennen.  2.  Allgemeine  Grundlagen  zur  Auswahl 
des  Losungsmittels  für  die  fraktionierte  Fällung  gesättigter  Fettsäuren  und  and^er 
organischer  Gemische :  Verf.  präzisiert  diese  Grundlagen  folgendermaßen :  Zum  Ge- 
lingen des  Versuches  der  fraktionierten  Fällung  einer  Substanz  muß  die  in  der  Lösung 
nach  Zusatz  einer  gleichen  Menge  des  Fällungsmittels  zurückbleibende  Menge  Substanz 
minimal  sein.  Beim  Ausführen  dieser  Bedingungen,  d.  h.  wenn  die  Menge  des 
Fällungsmittels  vermindert  wird,  kann  man  den  gelösten  Körper  in  mehrere  Ftak- 
tionen  teilen.  w.  BeiL 

Filippo  Suzzi:  Über  die  Anwendung  von  Mineralöl  zur  Bestim- 
mung des  Erhitzungsgrades  von  ölen,  (Boll.  Chim.  Farm.  1905,  44,  301 
bis  308.)  —  öle,  die  eine  sehr  hohe  Maumen^-Zahl  geben,  werden  statt  mit 
Mineralöl  zweckmäßiger,  wie  ja  auch  schon  von  anderer  Seite  hervorgehoben  wurde,  mit 
Olivenöl  verdünnt  So  ergaben  im  Tortelli'schen  Apparat  {Z.  1905,  9,  418)  Erdnuß-, 
Kotton-,  Lein-,  Kokos-  und  Sesamöl  auch  bei  Verdünnung  mit  Olivenöl  stets  die 
richtigen  Zahlen,  dagegen  bei  Gegenwart  von  Mineralöl  zu  hohe  Werte.  Letztere 
fielen  verschieden  aus,  je  nach  der  angewandten  Menge  Mineralöl.  Mit  trocknendeo 
Ölen,  wiez.  B.  Leinöl,  lassen  sich  durch  Verdünnen  mit  Mineralöl  überhaupt  nie 
richtige  Zahlen  erhalten.     Zur  Umrechnung  etwaiger  mit  Mineralöl  ermittelter  Mau- 

m  e  n  6  •  Zahlen  dient  die  Formel   g  =  -  X  v,  in  der  g  den  gesuchten  Erhitzungsgnid, 

r 

i   die    beobachtete   Temperaturerhöhung,    r   das   Volumen  der   Mischung   minus   dem 

Volumen  des  Mineralöles  und  v  das  Gesamtvolumen  der  Mischung  bedeutet 

W,  BatK 
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Friedrich  Rappel:  Beitrag  zur  Kenntnis  des  Fettgebaltes  in  Ol- 
samen.  (Zeitschr.  analjt.  Chem.  1906,  45,  112 — 114.)  —  Bei  der  Fettbestimmung 
in  Samensorten,  welcbe  reicb  an  Fett  sind,  ist  es  schwer  gut  übereinstimmende  Zahlen 
zu  finden.  Verf.  schlägt  daher  vor  die  Fettbestimmung  wie  folgt  auszuführen  :10  g 
der  Samenproben  werden  in  kleinen  Mengen  nach  und  nach  in  einer  Reibschale 
zerquetscht  und  zerrieben.  Die  zerquetschte  Masse  wird  in  einen  Extraktionsapparat 
gebracht  und  6  Stunden  mit  Äther  extrahiert.  Das  hierbei  gewonnene  öl  wird  nach 
Verdunstung  des  Äthers  zwei  Stunden  bei  100^  C  getrocknet  und  gewogen.  Der 
Samenruckstand  wird  nach  Verdunsten  des  Äthers  fein  zerrieben  und  in  zwei  Portionen 
zu  je  2  g  das  Fett  bis  zur  Erschöpfung  extrahiert  Diese  beiden  letzten  Proben 
werden  mit  Quarzsand  vermischt  und  das  gewonnene  Fett  wie  die  Hauptmenge  be- 
handelt A.  Haaterlik. 

E.  Milliau:  Verfahren  zur  Ermittelung  der  Reinheit  der  Kokos- 
butter.  (Compt  rend.  1905,  140,  1702—1703.)  ~  Das  Verfahren  besteht  in  der 
gleichzeitigen  Anwendung  von  Phloroglucin  und  Resorcin  in  saurer  Flüssigkeit:  bei 
Gegenwart  von  Samenölen  entsteht  eine  johannisbeerrote  Farbe.  4  ccm  der  Kokos- 
butter  werden  bei  10^  in  einem  Reagensglas  mit  2  ccm  gesättigter  ätherischer  Phloro- 
glucinlösung  gemischt,  darauf  2  ccm  einer  gesättigten  Lösung  von  Resorzin  in  Benzin 
zugesetzt  und  das  Reagensglas  kurze  Zeit  in  Wasser  von  10^  getaucht  Dann  fügt 
man  4  ccm  von  nitrosen  Dämpfen  freie  Salpetersäure  von  40^  B^.  hinzu  und  schüttelt 
5  Sekunden  lang  kräftig  durch.  Wenn  die  Reaktion  nicht  eintritt,  so  schüttelt  man 
in  Zwischenräumen  noch  einige  Male  stoßweise.  Reines  Kopraöl  bleibt  hierbei  voll- 
ständig unverändert,  Spuren  von  Veränderungen  können  eine  kaum  merkliche  und 
schnell  verschwindende  Färbung  verursachen.  Irgendwelches  Samenöl ,  Arachis-, 
Sesam-,  Baumwollensamen-,  Mohn-,  Rüb-,  Rizinusöl,  wie  auch  Talg,  Naphta-  und 
Harzöle  in  Mengen  von  5  %  und  weniger  bewirken  sofort  die  lebhafte  und  charakteri- 
stische Johannisbeerrotfärbung.  Q,  Sonntag, 

6.  Halpheil:  Nachweis  von  Leinöl  in  Nußöl.  (Bull.  Soc.  Chim.  1906, 
33,  571 — 572.)  —  0,5  ccm  des  zu  prüfenden  Öles  werden  in  10  ccm  Äther  gelöst, 
hierzu  1  ccm  frisch  bereiteter  Lösung  von  Brom  (1  Raumteil)  in  Tetrachlorkohlen- 
stoff (2  Raumteile)  gesetzt  und  durch  einmaliges  Umschwenken  des  verschlossenen 
Ge&ßes  die  Mischung  hergestellt,  das  Gefäß  dann  in  ein  Wasserbad  von  25^  ge- 
bracht Bei  Gegenwart  von  Leinöl  trübt  sich  das  Gemisch  in  weniger  als  2  Minuten 
und  wird  undurchsichtig.  Reines  Nußöl  bewirkt  erst  viel  später  Trübung.  Mohnöl 
stört  die  Reaktion  nicht  Merkliche  Trübung  tritt  auf:  bei  altem  Nußöl  erster  Pres- 
sung nach  7,  bei  Nußöl  zweiter  Pressung  nach  11  Minuten,  bei  Nußöl  zweiter  Pres- 
sung mit  6^/o  Leinöl  sofort,  bei  Nußöl  mit  12^/o  Mohnöl  nach  9  Minuten,  bei  Nußöl 
mit  12^/o  Mohnöl  und  6^/o  Leinöl  in  weniger  als  2  Minuten,  bei  Nußöl  mit  20% 
Mohnöl  in  11  Minuten.  Q,  Sonntag, 

M*  A*  Rakosin:  Über  das  Verhalten  der  wichtigsten  Pf lanzenöle 
gegen  das  polarisierte  Licht  (Chem.-Ztg.  1906,  30,  143 — 145.)  —  In  der 
Aufzahlung  der  optisch  aktiven  organischen  Substanzen  fehlen  die  fetten  öle  des 
Pflanzenreiches  vollständig.  Verf.  unternahm  es  daher  an  einer  Reihe  von  Pflanzen- 
ölen das  optische  Verhalten  zu  prüfen  und  die  Resultate  in  einer  Tabelle  niederzulegen. 
Aus  dieser  ist  zu  ersehen,  daß  eine  Gesetzmäßigkeit  überhaupt  nicht  besteht  und  die 
meisten  Pflanzenöle  so  gut  wie  inaktiv  sind,  was  auch  insofern  vorauszusehen  war, 
da  sie  fast  chemisch  reine  Triglyceride  der  betreffenden  Fettsäuren  repräsentieren. 
Die  Größe  der  Aktivität  im  200  mm-Rohr  übertrifft  ±  0,5^  (Saccharimetergrade)  nicht, 
ffle  liegt  meistens  zwischen  +,  0,1^  und  ±  0,3®.  Nur  in  4  Ausnahmefällen  treten 
nennenswerte  Rechtsdrehungen  ein  und  zwar  betragen  diese  (Saccharimeter-  Grade 
Soleil-Ventzke  im  200  mm-Rohr)  bei: 
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Rizinusöl  ErotonGl  SesamOl  LorbeerOl 

+8<»  bis  +8,65«  +14,5«  bis  +16,4o  +1,9«  bis  +2,4«  +14,4« 

A.  HagterUk. 

August  Schröder:  Beiträge  zur  Kenntnis  einiger  ausländischer 
Fette  und  öle.  (Arch.  Pharm.  1905,  243,  628—640.)  —  I.  Fett  aus  dem 
Samen  von  Lepidadenia  Wightiana  Nee».  Tangkalakfett  Der  Baom 
trägt  verschiedene  Namen;  in  älteren  Werken  wird  er  meist  als  Litsaea  sebifera 
Bl.,  Cylicodaphne  sebifera  Bl.  oder  Te trän thera  calophylla  Miq.  angefühlt 
Seine  Heimat  ist  Java,  doch  findet  man  ihn  auch  auf  den  benachbarten  Ins^.  — 
Zur  Gewinnung  des  Fettes  wurden  die  Samen  fein  zerstoßen  und  im  Soxhl  et 'sehen 
Extraktionsapparat  mit  Petroläther,  der  durch  vorherige  Destillation  von  seinen  höher 
als  80^  siedenden  Bestandteilen  befreit  war,  vollständig  erschöpft  Das  Fett  wurde 
aus  dieser  Lösung  durch  Abdestillieren  in  Vakuum  rein  erhalten  und  zwar  ergaben 
sich  öl^/o  Fett.  In  geschmolzenem  Zustande  wurde  das  Fett  durch  einen  Hei£- 
wassertrichter  filtriert;  es  erschien  schwach  gelblich,  erstarrte  aber  beim  Erkalten  bei 
27^  zu  einer  spröden  fast  weißen  Masse,  indem  es  in  nadeiförmigen  Büscheln  an- 
schoß. Geruch  und  Geschmack  sind  nicht  charakteristisch.  Schmelzpunkt  des  Fettes 
16,2^,  spezifisches  Gewicht  bei  41^  =  0,8734.  Die  Löslichkeit  des  Fettes  in  den 
gewöhnlichen  Fettlösungsmitteln  ist  eine  ziemlich  große,  bei  20^  lösen  sich  19  g  Fen 
in  der  gleichen  Menge  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff,  Xylol  und  Äther.  Von  Benzol 
ist  die  anderthalbfache  Menge  nötig.  An  Aceton  beanspruchte  das  Fett  die  lO-facfae^ 
an  absolutem  Alkohol  die  15-fache  Menge  seines  Gewichtes.  Bei  sinkender  Tem- 
peratur sinken  die  Löslichkeits Verhältnisse.  So  sind  bei  etwa  4®  die  5-^chen  Mengen 
der  angeführten  Lösungsmittel  notwendig  um  1  g  Fett  in  Lösung  zu  bringen.  Im 
Mittel  wurden  folgende  Zahlen  werte  erhalten:  Verseifungszahl  268,2,  Jodzahl  2,27, 
Reichert-MeißTsche  Zahl  1,47,  Hehner*sche  Zahl  76,05,  Säurezahl  I  3,35,  Säure- 
zahl II  8,82,  Glycerin  13,03  Vo,  Un  verseif  bares  1,44^/0.  Die  Säurezahlen  I  und  EI  sind 
zu  verschiedenen  Zeiten  bestimmt  und  zeigen  den  Fortschritt  der  Hydrolyse.  Der  aus 
absolutem  Alkohol  abgeschiedene  Teil  des  ün  verseif  baren  gab  Phytosterinreaktion. 
Die  quantitative  Zusammensetzung  des  Fettes  dürfte  nach  den  angestellten  Versuchen 
die  folgende  sein:  1,44  ®/o  un  verseifbare  Substanzen,  2,6  ®/o  Olein,  95,96  ®;o  Laurin. 
—  öl  aus  den  Samen  von  Strychnos  Nux  vomica.  Aus  5  kg  mit  Äther 
extrahiertem  Strychnossamen  wurden  4,2  ®/o  öl  erhalten.  Dasselbe  war  von  tiefgrüner 
Farbe,  fluoreszierte  stark  und  schmeckte  sehr  bitter,  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
waren  feste  Glyceride  ausgeschieden,  erst  bei  28*^  trat  vollständiges  Schmelzen  der- 
selben ein.  Das  spez.  Gewicht  bei  20®  betrug  0,8826.  Die  Löslichkeits  Verhältnisse  des 
Öles  waren  normale.  Verseifungszahl  160,3,  Jodzahl  64,2,  Beichert-MeißTsche 
Zahl  1,71,  Hehner'sche  Zahl  94,86,  Säurezahl  I  27,4,  II  69,2,  Acetylzahl  42,23, 
Glycerin  8,67,  Unverseif bares  16,93  Vo-  I^ie  auffallend  niedrige  Verseifungszahl  des 
Öles  erklärt  sich  durch  den  hohen  Gehalt  an  unverseif  barer  Substanz;  der  Unter- 
schied der  beiden  Säurezahlen  zeigte  den  Fortschritt  der  Hydrolyse  im  Laufe  einiger 
Wochen.  Die  unverseif  bare  Substanz  bestand  auch  hier  aus  Phytosterin  neben  einer 
kolophoniumähnlichen  Masse.  Quantitativ  wurden  schließlich  3,18  ®/o  Strychnin  und 
Brucin  nachgewiesen.  Igasursäure  ließ  sich  nicht  auffinden.  Nach  Entfernung  der 
Alkaloide  ergab  sich  für  das  öl  eine  Verseifungszahl  von  166,2,  und  eine  Jodzakl 
von  69,4.  Die  flüchtigen  Fettsäuren,  nach  der  üblichen  Methode  hergestellt,  stellten 
nach  vorsichtigem  Abdunsten  des  Äthers  eine  gelbliche,  dünne  Flüssigkeit  dar,  aus 
der  sich  Blättchen  nnd  Körnchen  abschieden.  Vorherrschend  war  Buttersäur^^rucb 
wahrzunehmen.  Für  das  Strychnosöl  läßt  sich  auf  Grund  der  Versuche  folgende 
Zusammensetzung  angeben:  16,93  unverseif  bare  Bestandteile,  8,6^0  feste  Glyceride, 
74,5^/0  Olein;  darin  shid  enthalten  die  geringen  Mengen  der  flüchtigen  Fettsäuren 
nebst  13,79 "/o  freier  Fettsäure,  auf  Ölsäure  umgerechnet.  —  öl  aus  dem  Samen 
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von  Hevea  brasiliensis  Müller.  Die  erhaltenen  Samen  wurden  in  einem 
Vorversuehe  mit  Petroläther  erschöpft  und  27,5*^/o  eines  klaren,  hellgelben  Öles  er- 
halten. £ine  Extraktion  mit  Äther  ergab  24,82^/o  Ol  von  dickflüssiger  Konsistenz 
und  tiefgrüner  Farbe;  bei  15®  machte  sich  eine  krystallinische  Ausscheidung  bemerkbar. 
Bei  Erwärmen  auf  etwa  26®  verflüssigte  sich  das  öl  vollständig,  schied  aber  bei  21® 
wieder  ein  festes  Glycerid  ab.  ßpez.  Gewicht  bei  20®  =  0,9293.  In  Chloroform,  Äther, 
Xjlol,  Benzol,  Petroläther  und  Schwefelkohlenstoff  zeigte  das  öl  sehr  große  Löslich- 
keit, weniger  löslich  war  es  dagegen  in  Alkohol  uiiJ  Aceton.  Verseifungszahl  198,2:-J, 
198,07,  Jodzahl  des  mit  Petroläther  extrahierten  Öles  12 /,9,  127,6  und  die  des  mit 
Äther  extrahierten  Öles  117,49,  117,76,  Hehner'sche  Zahl  95,06,  Säurezahl  67,4, 
Acetjlzahl  27,9,  Glycerin  9,49  ®/o,  TJnverseifbares  0,705  ®/o,  flüchtige  Säuren  konnten 
nicht  nachgewiesen  werden;  die  wasserunlöslichen  Fettsäuren  erstarrten  bei  15®  zu 
einer  butterähnlichen  Masse,  mittleres  Molekulargewicht  293,3,  Jodzahl  127,29.  An 
gesättigten  Säuren  konnte  Stearin-  und  Palmitinsäure  nachgewiesen  werden,  die  un- 
gesättigten Säuren  zu  identifizieren  gelang  nicht.  —  öl  aus  der  Wurzel  von 
Polygala  Senega  L.  Aus  10  kg  Wurzel  wurden  4,55 ®/o  öl  gewonnen.  Das  öl  war 
von  tief  dunkelbrauner  Farbe,  dickflüssig,  doch  nicht  erstarrend,  von  mildem  Geschmack 
und  schwach  ranzigem  Geruch.  In  Äther,  Chloroform,  Benzol,  Aceton  und  Schwefel- 
kohlenstoff war  es  leicht  löslich,  schwieriger  in  Alkohol,  Xylol;  Petroläther  ließ  einen 
Teil  vollständig  ungelöst.  Das  spez.  Gewicht  bei  18®  betrug  0,9640.  Verseifungs- 
zahl 193,51,  194,14,  Jodzahl  mit  dem  Unverseifbaren  82,05,  81,66,  ohne  TJnverseif- 
bares 78,61,  78,13,  Reichert-Meißl'sche  Zahl  6,43,  H eh ner'sche  Zahl  85,8,  Säure- 
zahl 37,9,  Acetylzahl  44,46,  Glycerin  8,3  ®/o,  Unverseifbare  Substanz  12,78  ®/o.  Die 
bei  der  Yerseifung  erhaltenen  noch  Alkohol  führenden  Seifenlösungen  waren  vollstän- 
dig klar,  trübten  sich  jedoch  auf  Wasserzusatz  sehr  stark,  indem  Ausscheidung  einer 
Substanz  erfolgte,  welche,  sehr  fein  verteilt,  der  ganzen  Flüssigkeit  das  Aussehen  einer 
£mulsion  gab.  Eine  Klärung  der  Seifenlösung  gelang  nicht,  doch  zeigte  sich  während 
dieser  Klärversuche,  daß  ein  harzartiger  Körper  vorlag.  Die  Trennung  desselben 
geschah  durch  Auflösung  in  Petroläther,  wobei  das  Harz  als  eine  glänzend  schwarze 
Masse  in  einer  Menge  von  12,5  ®/o  zurückblieb.  Das  auf  diese  Weise  gereinigte  Ol 
war  klar  und  von  hellbrauner  Farbe.  Aus  den  flüchtigen  Fettsäuren  schied  sich 
Salicylsaure  ab.  Die  flüchtigen  Fettsäuren  rochen  stark  nach  Valeriansäure ;  die  An- 
wesenheit dieser  Säure  konnte  mikrochemisch  erwiesen  werden.  Nur  durch  den  Geruch, 
nicht  aber  durch  eine  Reaktion  konnte  Essigsäure  ermittelt  werden.  Die  Trennung 
der  wasserunlöslichen  Fettsäuren  in  gesättigte  und  ungesättigte  geschah  nach  dem 
Verfahren  von  Farnsteiner.  Die  Jodzahl  der  letzteren  lag  bei  82,4,  der  Schmelz- 
punkt der  gesättigten  Fettsäuren  war  52®  und  stieg  heim  Umkristallisieren  bis  auf 
61®.  Die  gesättigte  Säure  konnte  als  Palmitinsäure  erkannt  werden.  Nach  den  er- 
haltenen Zahlen  werten  ergibt  sich  als  prozentische  Zusammensetzung :  12,78®/o  unver- 
seifbare Bestandteile,  7,93  ®/o  Palmitin  und  79,29  ®/o  Olein;  hierin  sind  inbegriffen 
die  flüchtigen  Fettsäuren,  deren  Prozentgehalt  sich  nicht  genau  berechnen  läßt,  ferner 
^^jlb^jo  freie  Fettsäuren,  auf  freie  Ölsäure  umgerechnet.  A,  HaaterlQc, 

A.  Gran:  Beitrag  zur  Synthese  der  Fette.  (Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch. 
1905,  88,  2284—2287.) 

H.  Tboms:  Über  den  Nachweis  von  Eigelb  in  Margarine.  (Arbeiten  aus  dem 
Pharmazeutischen  Institut  der  Universität  Berlin  1905,  2,  853—378.)  —  Die  Arbeit  gibt  ein 
in  einem  Patentstreite  abgegebenes  Gutachten  wieder. 

Mac  Farlane  und  Reinohl:  Verbesserung  in  der  Olgewinnung  aus  Baum- 
▼  ollaamen.   (Les  corpa  gras  ind.  82,  No.  8;  Ghem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1905,  12,  304.) 

Engel:  Über  die  Baudouin^sche  Beaktion  im  Milchfett  des  Menschen. 
(Zeitschr.  angew.  Ghem.  1906,  19,  283—286.)  -  Vergl.  Z.  1906,  11,  464. 
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Verfahren  zur  Entfftrbimg  yod  Feiten  und  ölen.  (Les  corps  gras  ind.  tt, 
No.  9;  Chem.  ReT.  Fett-  und  Han-Ind.  1905,  12,  304.) 

W.  Herbi^:  Jahresbericht  auf  dem  Gebiete  der  Fette  und  öle.  (Chem. 
Rev.  Fett-  und  Harzlnd.  1906,  18,  44-47.) 


Wurzelgewächse,  Gemüse  und  sonstige  pflanzliche  Nahrungsmittel 

H«  Freriehs  und  6.  Rodenbeig:  Über  die  Zusammensetzung  unreifer 
Erbsen  und  konservierter  Erbsen.  (Arch.  Pharm.  1905,  248,  675 — 683.)  — 
Die  Untersuchungen  der  Verff.  ergaben  für  11  Proben  frischer,  unreifer  Erbsen  und 
7  Proben  Eonservenerbsen  folgende  Werte: 


I.  Frozen 

tuale  Zusammensetzung  unreifer  £ 

rbsensamen. 

1             2             3             4             56l78             910|ll 

B«0t«Ddiefle 

klein      klein  ,  mittel    mitUl    mittel     grofi  '   grofi      grofi      grofi   ,   ^  ,  ^ 

Wasser 

!             .             !             1             1 
84,13   86.54  82.63   82,08   82,04  ;  82,70  .  81,56  ,  80.61  ,  79.10   77.83    79,29 

^  S 

[Asche     .    .    . 

4,01     8,52     4,55,    4,00;    3,19     4,34     3,25 

3.89  1   3,70     3,80     8^1 

sS 

Rohfaser    .    . 

9,17    11,18     9,85    10.60   10,93    10.83;  10,79 

10,91    12,82    10,24    10,32 

«-l 

Rohfett  .    .    . 

2,05     1,43     2,43     1,90.    1,50     1,73     2,16 

1,50 1   2,33     1.93;    2,10 

2  3 

O  CO  . 
•X3  0  1 

Zucker   .    .    . 

28,37    16,05   17,60    17,54  ■  10,33   11,28     4,97 

13,61    10,98     3,18     2.48 

Stärke  (+Dextrin) 

26,70   39,35   34,37    32,64   40,28  43.26  48,02   40,42 1 44,40   52,40    58,42 

^1 

Stickstoffsub- 

1      ,            ; 

j                                       ! 

[    8Unz(Nx6,25) 

30,43  29,08   30,67   32,85  33,14  29,25   30.10 

1       :       !       1       1 

28,73;  26,34  28,96    27,64 

i 

II.  Prozentuale  Zusammensetzung  von  Konservenerbsen. 
(Nach  Trennung  von  der  Brflhe  durch  leichtes  Abpressen.) 


12 

13 

" 

15 

16 

n 

18 

KorngrOfie: 

klein 

mittel 

mittel 

grofi 

grofi 

•ekr 
grofi 

sekr 
grofi 

Gewicht  der  Erbsen  (g) 

230 

1     257 

252 

318 

252 

282 

819 

Wasser 

83,04 

82,49 

83,33 

79,88 

81.75 

80.28 

78.68 

Asche 

3,73 

3,80 

3,00 

4,30 

4,11 

4,12 

8,56 

Berechnet 

Rohfaser 

10,47 

10,86 

12,76 

11.29 

11,78 

12.43 

12,70 

auf 

Rohfett 

2,00 

1.71 

2,40 

1,60 

1.83 

1.85 

1.91 

Trocken- 

Zucker  

16,25 

14,96 

10,52 

7,32 

7,28 

6.27 

4,18 

substanz 

Stärke 

35,35 

38,21 

40,04 

47,88 

46,09 

48,37 

50,05 

Stickatoffsubstanz .     .    . 

31,50 

30,14 

31,56 

27,94 

28,32 

26,39 

27.09 

III.  Prozentuale  Zusammensetzung  der  Brühen  von  Konservenerbsen. 
(Durch  leichtes  Abpressen  von  den  Erbsen  der  Tabelle  II  erhalten.) 


Gewicht  de 

12 

13 

1      1* 

15 

1« 

17 

18 

r  Brühe  (g) 

lb3 

174 

1     143 

199 

185 

172 

206 

[Extrakt 

5,32 

5,79 

2,85 

3,22 

2,91 

3,39 

1  3.89 

Berechnet 
auf  die 
Brühe 

Asche  

0,41 

0,67 

0,22 

0,32 

0,44 

0,52 

0.26 

Chlornatrium     .... 

0,21 

0,50 

0,10 

0,23 

0,35 

0.46 

0.17 

Zucker 

1,62 

1,92 

1,68 

1.28 

0,84 

0.88 

0^ 

Stärke 

0,34 

0,58 

Spuren 

0,38 

Spuren 

0,51 

0,92 

Stickstoffsubstanz .     .    . 

2,89 

2.41 

1    1,11 

1,26 

1,40 

1.43 

1,09 

15.  Sa^em^'iMsJ  ^  ®  ^®  i"  at  6.-- Wurzelgewächse,  Gemfise  u.  sonst.  pflanzL  Nabrongsm.  365 

Der  Gehalt  der  jungen  Erbsen  an  Zucker  schwankt  erheblich  (vergl.  auch  die  Arbeit 
von  Schwarz  und  Riech&n,  Z.  1904,  7,  650);  aus  der  Bestimmung  des  Zuckers  der 
Konserven  läßt  sich  daher  die  Frage,  ob  Zuckerzusatz  stattgefunden  hat,  nicht  ent- 
scheiden. Um  festzustellen,  ob  beim  Eonservieren  zugesetzter  Zucker  sich  nach  einiger 
Zeit  noch  in  der  Brühe  befände,  oder  ob  ein  Ausgleich  mit  der  in  den  Erbsen  ent- 
haltenen Zuckerlösung  eintritt,  wurden  von  einem  Fabrikanten  Proben  von  Erbsen 
mit  verschieden  hohem  Zuckerzusatz  in  üblicher  Weise  konserviert  Es  ergab  sich, 
daß  nach  mehrtägigem  Stehen  ein  Ausgleich  nicht  eingetreten  war;  diese  Versuche 
sind  noch  nicht  abgeschlossen.  Wenn  nach  längerer  Aufbewahrung  ein  Ausgleich 
nicht  stattfindet,  so  wäre  der  Nachweis  eines  Zuckerzusatzes  durch  Bestimmung  des 
Zuckergehaltes  der  Erbsen  und  der  Brühe  zu  erbringen.  —  Versuche  zur  Identi- 
fizierung der  in  jungen  Erbsen  erhaltenen  Zuckerart  ließen  ausschließlich  Saccharose 
erkennen.  Q.  SonnUag. 

Joseph Belser :  Studien  über  verdorbene  Gemüsekonserven.  (Arch. 
Hyg.  1905,  54,  107 — 148.)  —  Verf.  hat  den  Inhalt  von  34  sogen,  bombierten 
Eonservenbüchsen  (d.  h.  Büchsen,  die  durch  starke  Gärung  aufgetrieben  sind)  bakterio- 
logisch untersucht.  In  allen  fand  er  Bakterien,  die  in  27  Büchsen  noch  enr- 
wickelungsfähig,  in  7  dagegen  abgestorben  waren.  Von  den  Büchsen  waren  sechzehn 
undicht,  von  denen  fünf  anscheinend  durch  den  Gasdruck  gesprengt  worden  waren. 
Die  Undichtigkeit  befand  sich  meist  an  der  Übergangsstelle  von  der  seitlichen  Lötnaht 
zum  Falz.  Es  wurden  aus  den  Büchsen  zwanzig  verschiedene  Bakterien  arten  gezüchtet. 
In  neun  Fällen  fand  Verf.  Arten  mit  hitzebeständigen  Sporen.  Von  bekannten 
Arten  wurden  nachgewiesen  Bacillus  mycoides,  B.  subtilis,  Buttersäurebakterien,  Bacillus 
brassicae  acidae  Conrad,  B.  acidi  lactici  Hueppe  oder  diesen  ähnliche  Arten;  außer- 
dem beschreibt  Verf.  eine  Reihe  nicht  genauer  identifizierter  Arten.  In  allen  bom- 
bierten Büchsen  war  der  Säuregehalt  höher  als  in  unverdorbenen,  nämlich  1,05 — 8,66  cm 
Vio  N-Natronlauge  gegen  0,95 — 1,30  com.  Impfungen  von  Mäusen  mit  den  rein 
gezüchteten  Bakterienkulturen  und  den  Konservenflüssigkeiten  blieben  erfolglos. 
Wichtig  erscheint  auch  in  Anbetracht  der  Darmstädter  Bohnen  Vergiftung,  daß  weder 
Bacillus  botulinus  noch  Bacterium  (Proteus)  vulgare  je  gefunden  worden  ist  Versuche 
mit  einer  von  Kral  bezogenen  Kultur  des  Bacillus  botulinus,  die  allerdings  die  Fähig- 
keit auf  gljkosehaltigen  Nährböden  Toxin  zu  bilden,  eingebüßt  hatte,  ergaben,  daß 
diese  Art  in  Erbsenbrühe,  nicht  aber  in  Bohnenbrühe,  gedieh.  Dagegen  entwickelte  sich 
Bacterium  vulgare  in  beiden  gut  und  erzeugte  Mäuse  tötende  Toxine.  An  weiteren 
Versuchen  hat  Verf.  noch  folgende  ausgeführt:  Manche  der  aus  den  Konserven 
gezüchteten  Bakterien  starben,  in  frische  Konserven  geimpft,  nach  längerem  Ver- 
weilen wohl  durch  die  Einwirkung  ihrer  Stoff  Wechselerzeugnisse  ab.  Der  Druck  in 
bombierten  Blechdosen  betrug  zuweilen  bis  zu  SV»  Atm.  Die  Gase  in  den  bombierten 
Dosen  bestanden  aus  wechselnden  Mengen  Kohlensäure,  Wasserstoff,  Stickstoff  und 
wenig  Sauerstoff.  Die  Hitze  dringt  beim  Sterilisieren  in  die  Büchsen  je  nach  der 
Größe  und  dem  Inhalt  verschieden  schnell  ein.  Besonders  Spinat  und  Sauerkraut 
sind  schwer  zu  sterilisieren.  Bleibt  im  Autoklaven  oder  in  den  Büchsen  Luft  zurück, 
so  bleibt  die  Temperatur  sehr  niedrig.  A,  Spieckermcmn, 

G»  Rieft:  Über  den  Nachweis  von  Kupfer  in  Gemüsekonserven 
und  Gurken  mittels  Eisen.  (Arbeit,  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamt,  1905, 
22,  683 — 666.)  —  Bei  der  qualitativen  Prüfung  von  18  Proben  Pfeffergurken  und 
12  Proben  Salzgurken  wurden  die  Salzgurken  kupferfrei  befunden;  bei  den  Pfeffer- 
gurken wurde  in  14  Proben  Kupfer  nachgewiesen.  Zum  Nachweis  des  Kupfers  wur- 
den 50 — 100  g  zerquetscht  und  in  Platinschalen  mit  etwas  Wasser  und  etwa  10  ccm 
Salpetersäure  versetzt  und  durch  die  Mischung  ein  elektrischer  Strom  von  1  Ampere 
geleitet     Die   als   Kathode   benutzte  Platinspirale   wurde    mit  Wasser   abgespült   und 
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mit  verdünnter  Salpersäure  behandelt,  die  Lösung  eingedampft,  mit  Wasser  aufgenommeQ 
und  das  Kupfer  mit  Ferrocyankalium  nachgewiesen.  Die  quantitative  Bestimmung 
des  Kupfers  in  der  Asche  der  Gurken  ergab  bei  8  Pfeffergurken:  0,0085 — 0,0765g 
Cu  in  1  kg.  5  Proben  Schnittbohnen  in  Büchsen  waren  kupferfrei.  Von  12  Proben 
Erbsen  war  nur  eine  Probe,  die  schon  durch  ihre  grüne  Farbe  auffiel,  kupfa:iialtig; 
sie  enthielt  0,049  g  Cu  in  1  kg  Erbsen  ohne  Flüssigkeit.  Um  das  Verhalten  der 
kupferhaltigen  Gurken  und  Erbsen  gegen  blankes  Eisen  zu  prüfen,  wurden  je  2 
Proben  mit  Wasser  zu  einem  Brei  angerührt,  in  die  eine  wurde  direkt  ein  blanker 
Eisennagel  gesteckt,  in  die  andere  erst  nach  Zusatz  von  etwas  Salzsäure.  Die  Kupfer- 
abscheidung  am  Eisen  erfolgte  bei  dem  salzsäurehaltigen  Gemisch  rascher  und  war 
nach  mehreren  Stunden,  meistens  erst  nach  einem  Tage  sichtbar;  in  dem  Gemisch 
ohne  Salzsäurezusatz  erfolgte  die  Kupferabscheidung  oft  erst  nach  1 — 2  Tagen.  Bei 
einer  kupferhaltigen  Probe  Gurken  gelang  die  Reaktion  nicht  D^r  langsame  Eintritt 
der  Kupferreaktion  am  Eisen  ist  wahrscheinlich  auf  die  Schwerlöslichkeit  der  Kupfer- 
eiweißverbindungen zurückzuführen.  Das  Ausbleiben  der  Reaktion  in  dem  einen 
Falle  rührt  wohl  davon  her,  daß  das  Kupfer  hier  nur  an  Phyllocjaninsäure  ge- 
bimden  war;  das  Kupferphyllocyanat  ist  aber  in  Wasser  und  Säuren  unlöslich.  Im 
allgemeinen  ist  in  gekupferten  Konserven  und  Gurken  nach  dem  Ansäuern  mit  Salz- 
säure das  Kupfer  durch  metallisches  Eisen  nachweisbar.  G.  Sonulag. 

Vittorio  Peglion:  Veränderung  der  Kastanien  durch  Penicillium 
gl  au  cum  (Atti  R.  Accad.  dei  Lincei  Roma  1905,  [5]  14,  ü.  45 — 48.)  —  Zum 
Nachweis  der  Verdorbenheit  von  Kastanien  durch  toxische  Arten  von  Penicillium 
g  1  a  u  c  u  m  verfährt  Verf.  ähnlich,  wie  G  o  s  i  o  bei  havariertem  Mais,  in  der  von 
di  Pietro  angegebenen  Arbeitsweise.  Das  fein  gepulverte  verdächtige  Material  wird 
kurze  Zeit  mit  2  Vo-iger  Kalilauge,  darauf  mit  Schwefelsäure  gekocht,  mit  reinem  Benzin 
ausgeschüttelt,  dekantiert  und  mit  kleinen  Mengen  einer  alkoholischen  angesäuenen 
Eisenchloridlösung  versetzt.  Bei  Gregenwart  von  Phenolen,  die  durch  die  Hjpomy- 
ceten  erzeugt  werden  und  daher  zu  ihrem  Nachweis  dienen  können,  entsteht  nach 
kurzem  Stehen  eine  intensive  Grünfärbung,  Gesunde  Kastanien  und  die  von  andern 
Hypomyceten  befallenen,  z.  B.  von  Tichotecium  rhoseum,  Rhizopus  nigri- 
cans, Oospora,  gaben  keine  Reaktion.'^  W.  Boik. 

A«  Ulander  und  B.  ToUens:  Untersuchungen  über  die  Kohlenhydrate 
der  Flechten.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuckerindustr.  1906,  [NF]  4S,  247—260.) 
—  Für  die  Darstellung  des  Lichenins  wiu-den  die  Flechten  zunächst  zm-  Reinigung 
mit  1 — 2®/o-iger  Kaliumkarbonatlösung  digeriert  und  gewaschen,  dann  mit  Wasser 
ausgekocht,  das  beim  Erkalten  sich  abscheidende  Lichenin  mit  Alkohol  behandelt  und 
getrocknet.  Bei  der  Hydrolyse  lieferte  das  Lichenin  des  isländischen  Mooses  (Cetraria 
islandica)  reine  d-Glykose  neben  nicht  bedeutenden  Reaktionen  auf  Pentosen  und 
Methylpen  tosen.  Der  in  kochendem  Wasser  nicht  lösliche  Teil  des  isländischen 
Mooses  lieferte  d-Glykose  neben  etwas  d-Mannose  und  d-Galaktose  und  gab  Reak- 
tionen auf  Pen  tosen  und  Methylpen  tosen.  —  Die  Renn  tierflechte  (Cladonia  rangi- 
fcrina)  gibt  kein  Lichenin  und  lieferte  wesentlich  d-Galaktose  und  d-Mannose.  Eine 
der  Rentierflechte  ähnliche  Flechte,  Stereocaulon  pascale,  lieferte  Mannose  und 
d-Galaktose  sowie  Pentosan  und  Methylpentosan.  —  Peltigera  aphtosa  gab  d-Galaktose 
und  d-Mannose  daneben  Pentosan  und  Methylpentosan.  —  Evernia  Prunastri 
gibt  an  heißes  Wasser  ein  Kohlenhydrat,  Everniin,  ab,  das  durch  Alkokol  niedef^ 
geschlagen  wird  und  bei  der  Hydrolyse  d-Glykose  gibt,  auch  Pentosan  und  Methyl- 
pentosan. —  Usnea  barbata  gab  eine  sich  wie  Everniin  verhaltende,  aber  oplisic^ 
inaktive  Substanz  (Usnin),  welche  vielleicht  der  Hauptsache  nach  Lichenin  ist.  Aui> 
ihr  wurde  dui'ch  Hydrolyse  krystalisierte  d-Glykose  erhalten;  Schleimsäurebildung 
mit  Salpetersäure    deutet   auf  Galaktan    und  Galaktose,    Usnin    enthält  Pentosan  und 
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Methjlpentosan.  Der  Rückstand  vom  Auskochen  mit  Wasser  ergab  bei  der  Hydrolyse 
d-Glykose  und  d-Mannose ;  Pentosan  und  Meth3dpentosan  sind  vorbanden.  —  Eine  aus 
Cornicularia  aculeata  erhaltene  Gallerte  lieferte  d-Glykose,  die  Flechte  selbst 
d-6alaktose  und  Mannose,  durch  Destillation  mit  Salzsäure,  Furfurol  und  Methylfurfurol. 
—  Der  Pilz  Bulgaria  inquinans  gab  beim  Rochen  mit  Wasser  eine  schleimige 
Lösung  und  daraus  wurde  durch  Fällen  mit  Alkohol  ein  graues  Pulver  erhalten,  das  bei 
der  Hydrolyse  d-Glykose  lieferte.  Aus  dem  Rückstand  vom  Kochen  mit  Wasser  konnte 
etwas  d-Galaktose  und  Mannose  gewonnen  werden ;  der  Pilz  gab  ferner  Furfurol  und 
Methylfurfurol.  Chitin  ist  in  den  Flechten  wahrscheinlich  nicht  viel  vorhanden;  in 
Cetraria  islandica  wurden  1,06  und  1,09  Vo,  in  Cladonia  rangiferina  0,50  und  0,44% 
Stickstoff  gefunden,  der  w^ohl  zum  großen  Teil  als  Protein,  Amidstoffe  und  dergl. 
vorhanden  sein  wird.  G.  Sonntag. 

Utz:  Beitrfige  zur  Kenntnis  giftger  Pilze  I.    (Apoth.Ztg.  1905,  20,  993.) 

Bier. 

A.Plötz:  Über  die  Wasserauf  nahmefähigkeit  der  Gerste.  (Wochenschr. 
Brauerei  1905,  22,  637—638.)  —  Anläßlich  des  Sinkens  eines  mit  Gerste  beladenen 
Kahnes  wurde  beim  Trocknen  havarierter  Gerste  die  Beobachtung  gemacht,  daß  hierbei 
fast  50 ^/o  fortgetrocknet  wurden,  welche  also  überschüssiges  Wasser  sein  mußten. 
Da  angezweifelt  wurde,  daß  Getreide  beim  längeren  Liegen  unter  Wasser  eine  der- 
artige Menge  Wasser  aufnehmen  kann,  unternahm  Verf.  Versuche,  bei  welchen  Gerste 
teils  in  lufthaltigem  teils  in  kohlensäurehaltigem  Wasser  bis  zu  14  Tagen  bei  einer 
Temperatur  von  3 — 4®  unter  täglicher  Erneuerung  des  Wassers  liegen  gelassen  wurde. 
Die  Versuche  bestätigten  die  große  Wasseraufnahmefähigkeit  des  Getreides,  es  konnte 
eine  künstlich  havarierte  Ware  mit  bis  zu  54,8  Vo  Wasser  erhalten  werden.  Außerdem 
wurde  beobachtet,  daß  eine  geringe  Abnahme  im  Trocken substanzgehalt  stattfindet, 
was  wohl  als  Atmung  angesehen  werden  muß.  Dieselbe  ist  jedenfalls  in  der  Pnixis 
eine  viel  größere,  da  die  ganze  Masse  nicht  auf  einmal  getrocknet  werden  kann,  son- 
dern zum  Teil  mehrere  Tage  liegen  bleibt.  Luft-  oder  Kohlen  Säuregehalt  des  Wassers 
hatte  auf  das  Resultat  keinen  Einfluß,  ebenso  spielte  die  Versuchsdauer  (8  und  14 
Tage)  scheinbar  keine  Rolle.  J,  Brand. 

C.  Bleisch  und  P.  Regensburger :  Beiträge  zur  Gersten beurteilung. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1905,  28,  625—631.)  —  Verff.  beschäftigen  sich  in  vorliegender 
Arbeit  mit  den  Eigenschaften  einer  Gerste  hinsichtlich  des  Eiweißgehaltes,  des  Spelzen- 
gewichtes, der  Sortierung,  sowie  der  so  wichtigen  Rentabilitätsfaktoren,  der  Extrakt- 
ausbeute der  Gerste  und  des  daraus  erzeugten  Malzes  und  des  Malzschwandes.  Die 
Verhältnisse  wurden  sowohl  in  der  Praxis  wie  auch  im  Laboratorium  verfolgt  und 
zwar  wurden  80  Gersten  größtenteils  bayerischer  Provenienz  untersucht  Sämtliche 
Malze  wurden  als  bayerische  Malze  gemälzt.  Die  Untersuchungen  ergaben  folgendes: 
Mit  steigendem  Eiweißgehalt  fällt  im  allgemeinen  der  Extraktgehalt  der  Gerste  (von 
78,5  %  bis  auf  74,8  ^/o).  Dasselbe  gilt  auch  für  den  Extraktgehalt  der  Malze,  welcher 
sich  zwischen  78,7  °/o  und  75,6  ®/o  bewegt.  Die  Vollkörn igkeit  fällt  mit  steigendem  Ei- 
weißgehalt und  ebenso  zeigen  die  Gersten,  welche  den  höchsten  Gersten-  und  Malzextrakt 
aufweisen,  auch  die  günstigsten  Sortierungsverhältnisse.  Die  Verff.  sind  der  Ansicht, 
daß  bezüglich  der  direkt  zu  erwartenden  Ausbeuteverhältnisse  des  Malzes  eine  direkte 
Ertraktbestinimung  der  Gerste  nach  Bcichard  und  Pur  ucker  sowie  nach  Merz  und 
ßponholz  zuverlässigere  Anhaltspunkte  geben  dürfte  als  die  Eiweißbestimmung.  Mit 
dem  steigenden  Eiweißgehalt  steigt  auch  der  Spelzengehalt  und  fällt  der  Extraktgehait 
der  Gersten  und  des  daraus  erzeugten  Malzes  im  allgemeinen.  Auch  scheint  mit 
steigendem  Eiweißgehalt  der  Mälzungsschwand  zuzunehmen.     Mit  steigendem  Eiweiß- 
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gehalt  fällt  auch  der  aus  der  Grersteiitax>ckensubstanz  erzeugte  Malzextrakt  sowohl  im 
Laboratorium  wie  in  der  Praxis.  Der  Verlust  an  Eiweiß  durch  die  Mälzung  ist  bei 
eiweißreichen  Gersten  ein  größerer  als  bei  eiweißarmen.  —  Es  ist  nicht  auBgeschlossen, 
daß  dieser  Umstand  einen  gewissen  Einfluß  auf  die  oben  konstatierte  Tatsache  aosOH 
daß  eiweißreiche  Gersten  Tendenz  zu  höherem  Mälzungsschwand  besitzen.      J,  Bnmi. 

E.Prior:  Der  Auflösungsgrad  der  Gersten  und  seine  Beziehungen 
zum  Stickstoffgehalte  derselben.  (Allgem.  Zeitschr.  Bierbrauerei  und  Malz- 
fabr.  1905,  33,  341.)  —  Bekanntlich  gibt  die  Anzahl  der  glasigen  Kömer  insbe- 
sondere nach  dem  Weichen  wichtige  Anhaltspunkte  zur  Beurteilung  der  Gersten  auf 
ihre  Brauchbarkeit.  Um  nun  das  Verhalten  der  Gerstenkörner  vor  und  nach  dem 
Weichen  in  übersichtlicher  Weise  zum  Ausdruck  zu  bringen,  stellt  Verf.  eine  Formel 
auf,  in  welcher  der  „Auflösungsgrad"  der  Gerste  zum  Ausdruck  gebracht  wird: 

(M^->M).100 
^  —  100  —  M 
worin  A  =  der  Auflösungsgrad,  M  ==  Anzahl  der  mehligen  Kömer  in  100  Körnern 
der  ursprünglichen  Gerste,  M^  =  Anzahl  der  mehligen  Körner  in  100  Körnern  der 
geweichten  und  getrockneten  Gerste.  Verf.  prüfte  eine  Beihe  von  Gersten,  ob  Be- 
ziehungen zwischen  dem  Auflösungsgrad  und  dem  Eiweißgehalte  vorhanden  sind,  konnte 
aber  weder  aus  der  Zusammenstellung  der  Einzelergebnisse  noch  aus  den  Extremen 
Anhaltspunkte  hierfür  gewinnen.  Berechnet  man  aber  die  mittleren  Gehalte  aller  unter- 
suchten Gersten  mit  gleichem  oder  annähernd  gleichem  Proteingehalt  an  glasigen  oder 
mehligen  Körnern  und  den  Auflösungsgrad,  so  zeigt  sich,  daß  die  mehligen  Kömer 
und  die  Höhe  des  Auflösungsgrades  mit  steigendem  Proteingehalt  ab-  und  im  allge- 
meinen auch  die  Anzahl  der  glasigen  Körner  zunimmt  Der  Auflösungsgrad  der 
Gersten  ist  in  verschiedenen  Jahrgängen  ein  verschiedener.  j;  Bramd. 

E.  Prior:  Die  Beziehungen  des  Stickstoffgehaltes  und  Auf- 
lösungsgrades der  österreichischen  Gersten  zu  der  Extraktausbeute 
und  dem  Mürbigkeitsgrad  der  daraus  erzeugten  Malze.  (Allg.  Ztscfar. 
Bierbrauerei-  und  Malzfabr.  1905,  33,  No.  37.) — Zur  experimentellen  Enlsch^dang 
der  Frage,  ob  die  H  aase 'sehen  Forderungen  auch  auf  österreichische  Grerste  Anwen- 
dung flnden,  hat  Verf.  48  Gersten  aus  bekannten  österreichischen  Gersteng^enden 
und  die  im  praktischen  Betriebe  daraus  dargestellten  Malze  untersucht  Er  konnte 
feststellen,  1.  daß  im  allgemeinen  der  Auflösungsgrad  der  Gersten  mit  steigendem  Pro- 
teingehalt abnimmt,  2.  daß  die  Extraktausbeute  mit  steigendem  Proteingdialt  sowohl 
bei  Grob-  als  Feinschrot  fällt  und  3.  der  Mürbigkeitsgrad  der  Malze  bei  höherem 
Protetngehalt  geringer  ist,  doch  sind  auch  zahlreiche  Ausnahmen  von  dieser  Regel  xa 
konstatieren.  Besonders  wichtig  für  die  österreichischen  Gersten  ist  hierbei  der  Schluß, 
daß  diese  bei  einem  Proteingehalt  von  10 — ll*^/o  im  Durchschnitt  den  gleich  hohen 
Auflösungsgrad  und  gleich  mürbe  Malze  mit  gleich  hohen  Extraktausbeuten  liefern 
wie  bei  einem  Proteingehalt  von  9 — lO^o,  daß  somit  die  H  aase 'sehe  Beurteilungs- 
weise, nach  welcher  Gersten  mit  mehr  als  10  ^/o  schon  als  minderwerdg  zu  bezeichnen 
sind,  auf  österreichische  Gerste  nicht  angewendet  werden  darf.  Der  größte  Teil  der 
untersuchten  Gersten  (73  ^/o)  mit  11 — 12®/o  Eiweiß  gab  Malze  mit  vorzüglichen  Ex- 
traktausbeuten  (über  7  7  ^/o).  Es  kommt  bei  dem  jeweiligen  Stickstoffgehalt  vor  allein 
auf  den  Auflösungsgrad  der  Gerste  und  den  Mürbigkeitsgrad  des  Malzes  an,  ob  dus 
Haase'sche  Gesetz  zutrifft  oder  nicht,  und  hat  dasselbe  nur  bei  österreichischen  Gersten 
von  geringem  Auflösungsgrad,  nicht  aber  bei  mürben  Gersten  Geltung.        jr.  Bremd, 

A.  Beichard  und  6.  Purucker:    Extraktbestimmungen  in  Gerste  des 

Jahrgangs  1904/1905.     (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1905,  28,  677—682.)    —  Seit  den 
Veröffentlichungen    von    Merz   sowie    der    Verff.   haben    die    Extraktbestimmungen 
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in  der  Gerste  in  verschiedenen  Laboratorien  Eingang  gefunden  und  wurden  günstige 
Erfahrungen  damit  erzielt.  Die  Verff.  haben  nun  ihre  im  Zeitraum  von  3  Jahren 
angestellten  Vergleiche  der  Gers tenex traktzahlen  mit  den  einschlägigen  Verhältnissen 
zusammengefaßt  und  ziehen  daraus  folgende  Schlüsse:  1.  der  Extraktgehalt  der 
Gersten  fällt  mit  steigendem  Proteingehalt  und  läuft  mit  dem  Extraktgehalte  der 
Malze  im  allgemeinen  parallel.  2.  Die  Proteingehalte  der  Gersten  lassen  lediglich 
einen  Schluß  zu  auf  die  relativen  Extraktmengen  der  Malze;  die  Extraktbestim- 
mungen der  Gersten  geben  außerdem  noch  die  unter  bestimmten  Betriebs  Verhältnissen 
wirklich  gewinnbare  Malzextraktmenge  an.  3.  Die  auf  100  g  Gerstenextrakt  gewinn- 
bare Menge  Malzextrakt  fällt  im  allgemeinen  mit  steigendem  Mälzungsschwande;  auch 
die  Sinkerzahl  der  Malze  ließ  einen  gewissen  Einfluß  auf  deren  Ergiebigkeit  an  Ex- 
trakt erkennen  und  konnte  als  Maßstab  für  deren  Auflösung  dienen.  4.  Das  Ver- 
hältnis von  Gerstenextraktpreis  zum  Preise  »des  gewonnenen  Würzeextraktes  wird  für 
letzteren  mit  steigendem  Mälzungsschwande  schrittweise  ungünstiger;  hat  man  dieses 
Verhältnis  für  jeden  Mälf^ungsschwand  festgesetzt,  so  kann  es  beim  Gersteneinkauf 
Anhaltspunkte  für  die  Vorausberechnung  des  Würzeextraktpreises  bieten.    /.  Brand. 

H.  Will:  Rotes  Grünmalz.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1905,  28,  128—131.) 
—  Den  sogenannten  Rosahefen  wurde  bis  jetzt  keinerlei  Bedeutung  für  den  Brauerei- 
betrieb beigemessen.  Der  von  dem  Verf.  mitgeteilte  Fall  zeigt  jedoch,  daß  sie  unter 
Umständen  allein  oder  in  Verbindung  mit  anderen  Organismen  recht  unangenehme 
Erscheinungen  hervorrufen  können.  Eine  Probe  aus  dem  Althaufen  eines  Malzes 
wies  bei  dem  größten  Teil  der  Körner  an  den  Spelzen  imd  an  den  Wurzeln  eine 
mehr  oder  minder  intensive  Rosafärbung  auf,  welche  durch  die  starke  Entwickelung 
von  sogenannter  Rosahefe  hervorgerufen  war.  Nach  einer  Reihe  von  Versuchen  waren 
zur  Entstehung  des  roten  Grünmalzes  mindestens  folgende  Faktoren  notwendig :  1 .  Eine 
Infektion  mit  Sproßpilzen  aus  der  Gruppe  der  Rosahefen.  Diese  war  unzweifelhaft 
durch  das  Wasser  aus  der  Reserve  in  der  Brauerei  gegeben  Aufhören  oder  mindestens 
ein  starkes  Nachlassen  des  Keimprozesses  und  Liegen  des  Grünmalzes  bei  reichlichem 
Luftzutritt  und  reichlicher  Feuchtigkeit.  2.  Der  Boden  muß  für  die  Entwickelung 
der  Rosahefe  und  insbesondere  für  Farbstoffbildung  bei  derselben  vorbereitet  sein. 
Möglicherweise  sind  es  gewisse  Bakterienarten,  welchen  diese  Rolle  zufällt  und  war 
vielleicht  in  dem  vorliegenden  Fall  die  Gerste  selbst  deren  Träger,  sodaß  neben 
dem  Bestand  des  Wassers  aus  der  Reserve  an  Organismen  noch  die  Flora  der  vor- 
liegenden Gerste  in  Frage  kommt.  Die  der  Gerste  selbst  anhaftende  Flora  von 
Bakterien,  Sproß-  und  Schimmelpilzen  tritt  mit  der  durch  das  Weichwasser  nach- 
träglich hinzukommenden  in  Konkurrenz.  Der  Ausgang  dieses  Wettbewerbes  wird 
ebenfalls  mitbestimmend  sein,  ob  letztere  zur  Geltung  kommt  oder  nicht.  Ausge- 
schlossen ist  nicht,  daß  auch  die  Beschaffenheit  der  Gerste,  welche  eine  stärkere  Ent- 
wickelung der  Bakterien  zuläßt,  eine  Grundbedingung  bildet.  H.  Will. 

Ford  und  Guthrie:  Malzanalyse.  (Journ.  Inst.  Brewing  1905,  11,  326; 
Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  360 — 362).  —  Die  Arbeit  befaßt  sich  hauptsächlich 
mit  der  Wasser-  und  Extraktbestimmung  im  Malze.  Bei  der  Wasserbestimmung  halten 
Verff.  die  Ausschaltung  des  Sauerstoffes  während  des  Trocknens  für  sehr  wesentlich 
und  empfehlen  das  Trocknen  im  Wassere toff-,  Kohlensäure-  oder  Leuchtgasstrome. 
Bezüglich  der  Extraktbestimmung  halten  Verff.  die  Methode  von  Heron  für  zweifellos 
die  beste.  Die  Untersuchung  eines  Chevaliermalzes  nach  verschiedenen  Methoden 
ergab  folgende  Resultate:  1.  Heron's  Methode  72,02%  Extraktausbeute,  2.  Auswasch- 
methode T'PjlöVo,  3.  Proportionalitätsmethode  72,38^/0,  4.  Stern's  Methode  71,5%, 
5.  Zweifiltratsmethode  71,68  ^/o.  Ferner  besprechen  die  Verff.  die  Wasserbindung 
bei  einzelnen  Methoden  und  die  dadurch  verursachten  Fehler  und  beschreiben  weiter 
die  Methoden    von   Beaven   und   Brian  t.     Zum    Schluß    beklagen   die  Verff.   die 
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außerordentliche  Zerfahrenheit  in  der  Malzanalyse  in  den  englischen  Laboratorien  imd 
plädieren  für  eine  einheitliche  Methode  im  Interesse  der  Wissenschaftler,  der  Brauer, 
der  Malzkäufer  und  Malzverkäufer.  Nach  den  Erfahrungen  der  Verff.  scheint  aber 
für  diese  Sache  wenig  Eifer  und  Geneigtheit  vorhanden  zu  sein.  Referent  W indisch 
bespricht  eingehend  die  Arbeiten  und  Auseinandersetzungen  der  Verff.  sovrie  über- 
haupt die  ganze  englische  Arbeitsweise  auf  dem  Gebiete  der  Gärungschemie ;  er  wundeit 
sich  über  die  große  Genauigkeit  der  Ergebnisse,  die  die  englischen  Forscher  erzielen 
bei  Analysen,  bei  denen  wir  mit  einer  nicht  gerade  unbeträchtlichen  Fehlergrenze 
rechnen.  Er  gibt  zum  Schluß  den  Rat,  die  Herren  möchten  die  Frage  der  Verein- 
heitlichung der  Untersuchungsmethoden  sobald  als  möglich  wieder  aufnehmen  und  mit 
allen  Elräften  fördern ;  sie  möchten  aber  auch  auf  bewährte  festländische  Verhältniax 
gebührend  Rücksicht  nehmen.  Jl  Bnmi. 

J.  Wolff:  Über  die  Bestimmung  von  Maltose  bei  Gegenwart  von 
Stärkekleister.  (Annal.  chim.  analyt  1905,  10,  193—195.)  —  Zur  Bestimmung 
des  Maltosegehaltes  einer  Flüssigkeit,  die  einen  Überschuü  an  Kleister  enthalt  (bä 
der  Untersuchung  des  Ganges  der  Verzuckerung  von  Stärke  durch  Diastase  während 
kurzer  Zeit)  wird  folgendermaßen  verfahren:  Das  Eölbchen  mit  50  ccm  des  Stärke- 
kleisters,  der  eine  bestimmte  Zeit  mit  Gerstenauszug  bei  45^  behandelt  worden  war, 
wird  nach  Ablauf  dieser  Zeit  5  Minuten  lang  in  kochendes  Wasser  getaucht;  dann  wird 
auf  100  ccm  aufgefüllt.  Eine  zweite  Probe  wird  ebenso  behandelt  und  beide  Proben 
werden  auf  72®  gebracht,  mit  je  0,5  ccm  Malzaufguß  versetzt  und  7 — 8  Minuten  bei 
dieser  Temperatur  gelassen.  Darauf  werden  beide  Kölbchen  wieder  für  einige  Minuten 
in  kochendes  Wasser  gebracht  und  dann  in  beiden  Proben  nach  dem  Erkalten  die 
Maltose  mittels  Fehling'scher  Lösung  bestimmt.  Aus  der  Differenz  ergibt  sich 
der  Gehalt  an  Maltose  in  der  zu  untersuchenden  Probe.  O.  SomUog. 

Bergdolt:  Zur  Bestimmung  des  Extraktgehaltes  im  Malze.  (Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1905,  28,  597—601  und  617  —  620.)  —  Schnitze  (Bayr.  Bierbrauer  1877, 
12,  113),  ferner  Reim  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1884,  7,  45)  haben  gezeigt,  daß  die  Ex- 
traktbestimmung im  Malze  nach  der  Proportionalitätsmethode  bis  über  2^/o  höhere  Ans- 
beute  lieferte,  als  die  Zweifiltratsmethode  und  führten  diese  Erscheinung  auf  die  unrichtig 
aufgenommene  Maischwassermenge  bei  der  Berechnung  nach  der  ersteren  Methode,  sowie 
auf  die  Fehler  der  Balling' sehen  Tabelle  zurück.  Verf.  hat  nun  die  Reim'sdiea 
Untersuchungen  aufgenommen  und  zugleich  Versuche  zu  einer  weiteren  Ausbildung  der 
Treberfiltratsmethode  durchgeführt,  welche  er  näher  beschreibt  Seine  Untersuchungen 
lieferten  folgende  Ergebnisse:  1.  Die  von  Reim  konstatierten  Differenzen  zwischen 
der  Proportionalitätsmethode  einerseits  und  der  Zweifiltrats-  bezw.  Treberfiltratsmethode 
andererseits  bestehen  zu  Recht,  auch  bei  Benutzung  der  Balli  ng'schen  Extrakttabelle 
—  2.  Die  Treberfiltratsmethode  kann  in  der  vom  Verf.  beschriebenen  Ausführung 
gut  zur  Extraktbestimmung  im  Malze  verwendet  werden.  Mit  der  Zweifiltratsmethode 
steht  sie  in  befriedigender  Übereinstimmung.  —  3.  Bei  dunkelen  und  harten  Malzen 
kann  durch  ein  intensives  Kochen  der  Maischen  in  der  Tat  auch  bei  der  Verarbeitung 
von  Feinmehl  eine  Erhöhung  der  Extraktausbeute  erzielt  werden.  4.  In  Fällen,  wo 
es  auf  große  Genauigkeit  ankommt^  kann  man  zum  Vergleich  der  Praxisausbeute  mit 
der  Laboratoriumsausbeute  nur  den  mit  der  Zweifiltrats-  bezw.  Trebernitratsmethode 
unter  eventuellem  kräftigem  Aufkochen  der  Maische  erzielten  Wert  heranziehen.  Die 
Treberfiltratsmethode  ist  in  der  neuen  Modifikation  leichter  auszuführen  als  die  Zwei- 
filtratsmethode aber  immer  noch  schwieriger  als  die  Proportionalitätsmethode.  Es  ist 
daher  vorläufig  nicht  daran  zu  denken,  diese  Methode,  insoweit  es  sich  um  Massen- 
analysen handelt,  durch  eine  andere  zu  ersetzen.  J-  Brumd, 

F.  Schönfeld:  Die  Schwendung  bei  der  Gärung  und  Lagerung. 
(Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  407 — 409.)  —  In  der  fachwissenschaftlichen  Literatur 
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Wird  fast  allgemein  3 — 5®/o  Schwand  bei  der  Gärung  angenommen;  verschiedene  Prak- 
tiker nehmen  noch  eine  höhere  (5 — 7  ^/o)  an.  Nach  den  Erfahrungen  des  Verf .'s  sind  diese 
Zahlen  viel  zu  hoch.  Bei  der  Gärung  in  der  Versuchsbrauerei  der  Berliner  Station 
ergibt  sich  durchschnittlich  eine  Schwendung  von  1,05^0*  welche  noch  teilweise  durch 
Gewinnung  des  Trüb-  bezw.  Gelägerbieres  durch  Abziehen  verringert  werden  könnte. 
Auch  im  Lagerkeller  handelt  es  sich  nur  um  einen  geringen  Schwand.  (Nach  Th  au  sing 
l,75®/o.)  Auch  der  Verf.  fand  eine  ähnliche  Zahl,  nämlich  1,6%.  Die  Gesamtr 
schwendung  für  Gär-  und  Lagerkeller  stellt  sich  also  auf  1,05  -f~  1»^^  =  2,65^0 
ausschließlich  der  Verluste  durch  Filtration  u.  s.  w.  Verf.  bestätigt  auch  die  Beob- 
achtung Stein lein's,  daß  das  leichtere  Bier  einen  größeren  Raum  einnimmt  als  die 
Würze,  aus  der  es  entstanden  ist,  was  Balling  bezweifelte.  j;  Brand. 

H.  Keil:  Japanische  Biere.  (Wochenschr.  Brauerei  1005,  22,  555  —  557.) 
—  Ursprünglich  brauten  die  Japaner  nur  Reisbiere.  Das  Sack^bier  ist  das  National- 
getrank der  Japaner;  die  jährliche  Produktion  an  diesem  Bier  schätzt  man  nach  den 
Steuern  auf  etwa  12  Millionen  Hektoliter  mit  einem  Verbrauche  von  mehr  als  5  Millionen 
Zentner  Reis.  Während  nun  der  Sack^verbrauch  imraer  mehr  zurückgeht,  nimmt  der 
Malzverbrauch  ungeheuer  zu  und  wird  auch  vom  Staate  begünstigt.  Es  existieren  in 
Japan  26  Malzbierbrauereien,  von  denen  die  größte,  die  Asahibrauerei,  über  110000  Hekto- 
liter Bier  herstellt  Außer  2  Analysen  von  Sack^bier  (13,6%  Alkohol)  veröffentlicht 
Verf.  solche  von  9  japanischen  Malzbieren.  Der  Extrakt^ehalt  derselben  schwankt 
zwischen  5,00 — 5,87  ®/o,  der  Alkohol  zwischen  3,46 — 4,60,  die  Konzentration  der 
Stammwürze  zwischen  11,87 — 14,40%,  der  wirkliche  Vergärungsgrad  zwischen  56,2 
bis  62,6  *^/o.  Die  Zusammensetzung  der  mituntersuchten  Asahibiere  entsprach  der 
Analyse  nach  derjenigen  eines  nur  aus  Malz,  Hopfen  und  Wasser  vermittels  Hefe 
hergestellten  Bieres.  J,  Brand. 

F.  Sehönfeld:  Rotfärbung  von  hellem  untergärigem  Bier  beim 
Pasteurisieren.  (Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  64 — 67.)  —  Farbenumschläge  ge- 
hören beim  konsumreifen  Bier  im  allgemeinen  zu  den  Ausnahmefällen.  Vielfach 
dürfte  schon  beobachtet  worden  sein,  daß  untergärige  Biere  durch  den  Pasteurisaüons- 
prozeß  hinsichtlich  der  Farbe  nicht  ganz  unbeeinflußt  blieben.  Meist  handelt  es  sich 
um  ein  Dunklerwerden,  jedoch  ist  die  Farbenänderung  nicht  so  erheblich,  daß  sie  ohne 
weiteres  bemerkt  wird.  Verf.  beschreibt  einen  Fall,  in  welchem  helles  Bier  rot  wurde. 
Am  stärksten  sollte  diese  Färbung  in  roten  Flaschen,  weniger  in  grünen  Flaschen 
vorkommen.  Diese  Beobachtung  konnte  jedoch  nicht  bestätigt  werden.  Die  Biere 
waren  blank,  enthielten  grobflockige,  auf  dem  Boden  der  Flasche  sitzende  Ausschei- 
dungen, welche  aus  feinen  Haut-  bezw.  schleimartigen  Eiweißgerinnseln  und  gesunden 
wilden  Hefen  bestanden.  Verf.  hat  eine  Reihe  von  Versuchen  zur  Aufklärung  des 
vorliegenden  Falles  unternommen,  welche  zu  folgenden  Ergebnissen  führten:  Biere, 
insbesondere  lichte,  färben  durch  das  Pasteurisieren  zu.  Der  Grund  der  Verfärbung 
kann  verschieden  sein.  Er  richtet  sich  nach  der  Zusammensetzung  des  Bieres.  Eine 
noch  erheblichere  Zufärbung  kann  stattfinden,  wenn  die  Biere  in  offenen  Gläsern 
gleich  lange  bei  Pasteurisationstemperatur  gehalten  werden.  Setzt  man  helle  Biere 
(Bruttemperatur  30 — 40^  C)  längere  Zeit  in  offenen  Flaschen  aus,  so  tritt  eine  mit  der 
Länge  der  iZeit  wachsende  Zunahme  der  Verfärbung  ein,  welche  schließlich  ins  Dunkel- 
rotbraune übergehen  kann.  Erhebliche  Bedeutung  für  den  Grad  der  Verfärbung  hat 
die  Einwirkung  des  Sauerstoffes.  Die  primäre  Ursache  der  Zufärbung  ist  jedenfalls 
in  der  jeweiligen  Zusammensetzung  des  Bieres  zu  suchen.  Wahrscheinlich  vermitteln 
Eiweißkörper  die  Verfärbung.  Unter  diesen  sind  es  jedenfalls  oxyda tische  Enzyme, 
welche  sowohl  in  ungekochter  Würze  und  im  Hopfen  als  auch  in  der  Hefe  und 
damit  im  Bier  zu  finden  sind.  Ein  sehr  hoher  Gehalt  an  Kohlensäure  ist  ein  sehr 
wü-ksamer  Schutz   gegen   Zufärbung.     Bedeutung   für   die   Zufärbung    hat    auch    das 
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Material  der  Flaschen.  Möglicherweise  bringt  an  der  Oberfläche  der  Flasche  ver- 
dichteter Sauerstoff  oxydatische  Enzyme,  namentlich  bei  geeigneter  Zusammensetzung 
des  Bieres  in  Aktion  und  gibt  damit  Veranlassung  zur  Verfärbung.  Glas  enthält 
aber  auch  unter  Umständen  freies  Alkali,  namentlich  an  der  Oberfläche.  Der  nach- 
teilige Einfluß  von  freien  und  löslichen  Alkalien  auf  Bier  ist  schon  bekannt,  z.  B.  in 
bezug  auf  die  Bildung  von  Ausscheidungen.  Alkali  übt  aber  auch  außerdem  eine 
oxydierende  Wirkung  aus.  Wahrscheinlich  wird  also  bei  Flaschen,  welche  relativ  viel 
freies  Alkali  abgeben,  auch  die  Oxydation  und  damit  der  Grad  der  Verfärbung  ent- 
sprechend hoch  sein,  sobald  die  erforderlichen  Bedingungen  für  die  Erzeugung  des 
roten  Farbstoffes  durch  eine  geeignete  Zusammensetzung  des  Bieres  gegeben  sind. 
Unter  Umständen  ist  es  auch  möglich,  daß  außer  dem  oder  statt  des  Alkali  andere 
Metalloxyde  aus  dem  gefärbten  Glase  als  Sauerstoffüberträger  wirken,  welche  die  roten 
Chromogene  in  dem  roten  Bier  hervorrufen.  Aus  welchem  Körper  im  Bier  der  rote 
Farbstoff  entsteht,  ist  nicht  bekannt.  Jedenfalls  aber  wird  es  ein  Phenol  (Polyphenol) 
sein,  vielleicht  dem  Tannin  bezw.  der  Gerbsäure  verwandt  oder  die  Gerbsaure  selbst 

JJ.  Will 
Schwarz:  Über  die  Bedeutung  des  englischen  Porters  „Lekok" 
als  hygienisches  Nähr-  und  Heilmittel.  (Farmazeft  1903,  11,  1248—1249.) 
—  Verf.  weist  darauf  hin,  daß  das  mit  Erfolg  bei  einigen  Krankheiten  und  von 
Rekonvaleszenten  gebrauchte  englische  Bier  oder  Porter,  namentlich  „Lekok"  auch 
schlechte  Sorten  oder  Fabrikate  aufweist.  Der  echte  Porter  Lekok  hat  nach  den 
Untersuchungen   der   städtischen  Sanitäts-Station  Moskau   folgende   Zusammensetzung: 


Spezif.  Gewicht 

.      1,021 

Phosphorsäare  .    . 

0,1380/0 

Glycerin   .... 

0.122  ^> 

Alkohol    .    .     . 

.    8,0    ^'o 

Stickstoff.     .    .     . 

0,133  , 

Freie  KohlensAure 

0,214  , 

Extrakt    .    .    . 

.    23,78    . 

Maltose,  Maltobiose 

Milchsäure    .    .     . 

0,334. 

Mineralstoffe     . 

.      0,4Ö8  . 

und  Amylone     . 

0,540  , 

Essigsäure    .    .     . 

0,101  . 

Schwefelsäure   . 

.      0,051  , 

Dextrin     .... 

2,420  . 

Vergärungsgrad     . 

61,0      . 

Arsen  und  andere  Beimengungen  wurden  nicht  gefunden.  A.  BammuL 

C. Bleisch und P.  Regensbnrger:  Über  den  Einfluß  verschiedener  DüDgungs- 
mittel  auf  den  Brau  wert  der  Gerste.     (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1905,  28,  481—484.) 

F.  Sehönfeld:  Beitrag  zur  Beurteilung  diesjähriger  Gersten.  (Wochenschr. 
Brauerei  iy05,  22,  436-437.) 

J.  Vanha:  Welchen  Einfluß  hat  die  chemische  Zusammensetzung  des 
Gerstenkornes  auf  die  Entwickelung,  Qualität  und  das  ProduktionsTer- 
mögen  der  Gerste  und  wie  vererben  sich  diese  Eigenschaften?  (Zeitschr. 
landw.  Versuchsw.  Österreich  1905,  8,  667—684.) 

P.  Regensbnrger:  Welche  Mittel  gibt  uns  die  mechanische  Analyse  der 
Gerste,  um  eine  mustergetreue  Lieferung  festzustellen?  (Zeitschr.  ges.  Branw. 
1905,  28,  106-108.) 

Barth:  Zur  Probeentnahme  von  Gerste  und  Malz.  (Zeitschr.  ges.  Branv. 
1905,  28,  160.) 

O.  Reinke:  Über  Malzschrot  verschiedener  Mühlen.  (Wochenschr.  Brauerei 
1905,  22,  452-453.) 

P.  Regensbnrger:  Kurze  oder  lange  Tennenführung  im  Liebte  der  stick- 
stoffhaltigen Substanzen  des  Malzes  und  des  Bieres.  (Zeitschr.  ges.  Branw. 
1905,  28,  575-578  und  590-592.) 

H.  Trillich:  Was  ist  Malz?    (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905,  11,  259—261.) 

Grohn:  Erfahrungen  des  letzten  Jahres  und  Ansichten  über  das  kurie 
Blattkeimge wachs  und  die  „weißen"  Biere.  (Wochenschr.  Brauerei  1905,  23,  582 
bis  584.) 

F.  Schönfeld:  Einige  Beobachtungen  und  Untersuchungen  über  die 
pneumatische  Mälzerei  in  einer  Seh wager-TrommeL  (Wochenschr.  Brauerei 
1905,  22,  530-533  und  576-580.) 
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R.  Knnz:    Über  das  Grünraalz-Maischen.    (Osterr.  Chem-Ztg.  1906,  9,  50—51.) 

K.  Bartelt:  Die  chemischen  Bestandteile  des  HopfenOles.  (Wochenschr. 
Brauerei  1905,  22,  262—263.)  —  Die  Arbeit  ist  ein  zusammenfassendes  Referat  Ober  neuere 
Veröffentlichungen  über  diesen  Gegenstand. 

O.Molir:  Anwendung  des  Zeifi*8chen  Eintauch-Refraktometers  im  Brauerei- 
Laboratorium.    (Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  616-620.) 

Was  ist  Bier?    (Chem.-Ztg.  1905,  29,  523-524.) 

M.  Delbrück:  Bericht  über  die  Prüfung  der  Nathan'schen  Bier  bereitung 
in  der  Versuchsbranerei.     (Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  589-590.) 

Bericht  über  das  Schmitz'sche  Rrauver fahren.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1905, 
28,  23—25.) 

Alfred  Fischer:  Biertrübung,  deren  Ursachen,  Behebung  und  Nachweis. 
(Letters  on  Brewing  1905,  4,  302—306.) 

Vogel:  Warum  fallieren  die  Herbstbiere  so  leicht?  (Zeitschr.  ges.  Brauw. 
1905,  28,  404—408  und  422-426.) 

Wanderscbeck :  Beobachtungen  über  Schwefelwasserstoffbildung  im  Be- 
triebe.   (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1905,  28,  533-534.) 

W.  WlBdisch:  Wandlungen  im  Braugewerbe.  (Wochenschr.  Brauerei  1905,22, 
889-393  u.  401—  407.) 

Patente. 

Deichmann  &  Co.  in  Cöln  a.  Rh.:  Verfahren  zur  Erzeugung  von  Grünmalz 
aus  Getreidekorn.  D.R.P.  162334  vom  27.  August  1903.  (Patentbl.  1905,  26,  1328.)  — 
Die  Erfindung  betrifft  ein  Vei  fahren  zur  Erzeugung  von  Grünmalz  aus  Getreidekom  und  dergl., 
bei  dem  das  Getreide  während  des  Keimens  der  Wirkung  elektrischer  Ströme  ausgesetzt  wird. 

—  Es  unterscheidet  sich  von  den  bereits  bekannten  elektrischen  Keimverfahren  dadurch,  daß 
bei  ihm  keine  Durchleitung  des  elektrischen  Stromes  durch  das  Keimgut  stattfindet;  die 
Körner  bezw.  das  Keimgut  werden  vielmehr  nur  der  Wellenbewegung  bezw.  Strahlenwirkung 
elektrischer  Ströme  ausgesetzt,  deren  Spannung  über  1000  Volt  beträgt,  die  aber  die  Spannung 
der  Teslaströme  nicht  erreichen. 

Panl  Scholz  in  Charlottenburg:  Verfahren  zur  Würzegewinnung  im  kon- 
tinuierlichen Betriebe  unter  Benutzung  mehrerer  übereinander  angeord- 
neter und  miteinander  verbundener,  mit  Preß-  und  Transportvorrich- 
tungen  und  zum  Teil  mit  Sieben  versehener  Cylinder-  oder  muldenförmiger 
Preß-  und  Auswaschgefäße.    D.RP.  165124  vom  21.  Juni  1903.  (Patentbl.  1906,27,  107.) 

—  Das  Verfahren  besteht  im  wesentlichen  darin,  daß  die  im  ersten  Gefäß  zum  größten  Teil 
von  Würze  befreiten  Tieber  beim  Herabfallen  in  das  zweite  Gefäß  mit  heißem  Wasser  be- 
spritzt, in  dem  zweiten  mit  einer  Stauwand  versehenen  Gefäß  mit  Wasser  gemischt,  während 
der  Vorwärtsbewegung  ausgewaschen,  am  Ende  dieses  Gefäßes  mittels  einer  Schöpfschaufel 
hochgehoben,  hierbei  nochmals  mit  heißem  Wasser  behandelt  und  schließlich  in  dem  nächst 
unteren  Gefäß  einer  nochmaligen  Auspressung  unterworfen  werden.  Im  zweiten  Gefäß  wird 
die  in  den  Trebern  noch  enthaltene  fertige,  sowie  die  bereits  aus  verkleisterter  Stärke  erhal- 
tene Würze  ausgewaschen  und  die  noch  vorhandene  Stärke  verkleistert,  während  die  darauf 
folgende  nochmalige  Behandlung  der  Treber  mit  heißem  Wasser  den  Zweck  hat,  die  noch  un- 
angegriffene  Stärke  der  Treber  aufzuschließen  und  zu  verkleistern.  Die  Menge  des  heißen 
und  kalten  Wassers,  welches  zur  Zuführung  erforderlich  ist,  läßt  sich  durch  Bestimmung  des 
Konzentrationsgrades  der  abgeführten  Flüssigkeit  des  Bades  und  Untersuchung  des  Inhaltes 
der  Treber  und  der  Flüssigkeit,  welche  beim  Bespritzen  derselben  mit  heißem  Wasser  von 
ihnen  abläuft,  regeln,  wodurch  ein  möglichst  geringer  Wasserverbrauch  erzielt  wird. 

Otto  Gürth  in  Weißenfels  a.  S. :  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Extraktes 
znm  Färben  von  Würze  oder  Bier.  D.R.P.  165044  vom  6.  August  1903.  Zusatz  zum 
Patent  118535  vom  23.  März  1900.  (Patentbl.  1906,  27,  59.)  —  Nach  dem  Verfahren  des 
Haaptpatents  wird  ein  Extrakt  zum  Färben  von  Würze  oder  Bier  dadurch  hergestellt,  daß 
man  Bierwürze  mit  in  Gärung  übergegangener  (zersetzter)  Hefe  eventuell  unter  Zusatz  anderer 
eiweißreicher  Brauereistoffe,  z.  B.  Hopfen  oder  Malzkeime,  Trüb  u.  s.  w.  digeriert  und  brennt. 
Dieses  Verfahren  wird  nun  dahin  abgeändert,  daß  zur  Herstellung  des  Extraktes  an  Stelle  von 
Würze  eine  Mischung  von  diastasehaltiger  Würze  und  Bier  und  statt  zersetzter  Hefe  nicht- 
zersetzte  Hefe  verwendet  wird.  Durch  diese  Abänderung  soll  eine  bessere  Haltbarkeit  und 
ein  besserer  Geschmack  der  mit  dem  Extrakt  behandelten  Produkte  erzielt  werden. 
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David  Ernst  in  MflDchen :  Lockerungsmittel  fflr  dasAbläntern  von  Maische 
im  Gärungsgewerbe.  D.R.P.  163801  vom  14.  Januar  1905.  (Patentbl.  1905,  «6,  1656.)- 
Die  Erfindung  besteht  m  der  Anwendung  der  Fftden  (des  Bastes)  von  Maiskolben  als  Loeke- 
rungsmittel  fflr  das  Abläutem  von  Maische  im  Gärungsgewerbe. 

Grove  Johnson  und  Percy  Richard  Hare  in  Bromley,  Kent,  Engl.:  Verfahren 
zum  Vergären  von  Lösungen,  insbesondere  von  Bierwürze,  mittels  des 
Pilzes  Saccharomyces  Thermanditonum.  D.R.P.  161089  vom  6.  März  1904. 
(Patentbl.  1905,  26,  1040.)  —  Die  Erfindung  betrifift  das  Vergären  von  Lösungen  mit  Hufe 
eines  von  den  Erfindern  isolierten  und  Saccharomyces  Thermanditonum  benannten  PilzeB. 
durch  den  die  Gärung  verbilligt,  ihr  Verlauf  beschleunigt  und  die  Zusammensetzung  und  die 
Haltbarkeit  der  vergorenen  Flüssigkeiten  verbessert  werden  soll.  —  Der  Pilz  wird  bei  einer 
Temperatur  zwischen  80  und  80^  in  die  zu  vergärende  Flüssigkeit  eingeführt.  Für  die  Bier- 
bereitung insbesondere  empfiehlt  es  sich,  die  Temperatur  der  angestellten  Würze  allmählich 
oder  stufenweise  während  des  Gärverlaufs  herabzusetzen. 

Franz  Knipping  in  Elberfeld:  Verfahren  und  Einrichtung  zum  Pasteuri- 
sieren von  Bier  und  anderen  gashaltigen  Flüssigkeiten  in  Fässern  oder 
dergl.  D.R.P.  167136  vom  15.  März  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  508.)  —  Das  Pastenrisierea 
des  Bieres  wird  gemäß  dem  vorliegenden  Verfahren  unter  Ausschluß  von  Luft  und  unter 
Gegendruck  von  Kohlensäure  oder  einem  anderen  geeigneten  Gase  bewirkt,  und  zwar  in  der 
Weise,  daß  die  mit  Bier  oder  anderen  gashaltigen  Flüssigkeiten  gefüllten  Fässer  durch  eine 
gemeinsame,  für  jedes  einzelne  Faß  abscnließbare  Leitung  einerseits  mit  einem  Behälter,  der 
Kohlensäure  oder  dergl.  unter  Druck  enthält,  andererseits  mit  einer  Wassersäule  derart  in  Vei^ 
bindung  gebracht  sind,  daß  der  Druck  in  den  Fässern  sich  während  des  Pasteurisierens  and 
Abkühlens  des  Bieres  selbstätig  regelt  und  nahezu  konstant  bleibt. 

Dr.  Max  Barsickow  in  Berlin:  Verfahren,  eisenhaltiges  Bier  herzustellen. 
D.R.P.  164245  vom  8.  Mai  1904.  (Patentbl.  1905,  26,  1831.)  —  Das  Verfahren  besteht  im 
wesentlichen  darin,  daß  man  metallisches  Eisen  unter  Luftabschluß  auf  Bier  einwirken  läßt 
—  Der  Geschmack  des  Bieres  soll  dadurch  außerdem  ein  voller  und  angenehmer  und  das 
Schaumbildungs-  und  haltangsvermögen  infolge  der  Bildung  von  Metalleiweiß  Verbindungen 
ein  außerordentlich  grosses  werden. 

Hermann  Linzel  und  Dr.  Carl  Bischoff  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  alkoholfreien  Getränks  aus  vergorener  Flüssigkeit,  insbesondere 
aus  Bier,  mittels  des  Vakuums.  D.R.P.  160497  vom  25.  November  1903  (Patentbl 
1905,  26,  936).  —  Das  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  durch  die  alkoholische  Flüssigkeit 
bei  vermindertem  Luftdruck  einen  Wasserdampf  ström  und  Luftstrom  gemeinsam  derart  hxn- 
durchfühii,  daß  durch  teilweise  Kondensation  des  Wasserdampfs  die  Flüssigkeit  standiic  bei 
gleichem  Volumen  erhalten  und  ihr  Alkohol  mit  dem  überschüssigen  Waaserdampf  und  der 
verdünnten  Luft  abgesaugt  wird. 

Wahl  und  Henins  in  Chicago:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  alkohol- 
freien oder  alkoholarmen  bierartigen  (Getränks.  D.R.P.  160496  vom  S.Dezember 
1902  (Patentbl.  1905,  26,  936).  —  Bei  der  Herstellung  eines  alkoholfreien  oder  alkoholaimea 
bierartigen  Getränks  verfuhr  man  bisher  in  der  Weise,  daß  man  die  Würze  wie  gewöhnliche 
Bierwürze  behandelte,  insbesondere  auch  vor  der  Gärung  kochte  und  später  durch  abermaliges 
Kochen  den  Alkohol  austrieb.  Durch  dieses  zweimalige  Kochen  wurde  aber  der  Geschmack 
des  Getränkes  verdorben,  das  Hopfenaroma  vernichtet  und  die  Farbe  übermäßig  verdunkelt.  — 
Diese  Übelstände  weriien  nach  vorliegender  Erfindung  nun  dadurch  beseitigt,  daß  die  von  der 
verzuckerten,  nicht  gekochten  Maische  abgezogene  und  gekühlte  Würze  ungekocht  der  Gärung 
unterworfen  und  erat  nach  der  Gärung  nach  tunlichster  Entfernung  der  Hefe  zum  Zwecke  der 
Austreibung  des  Alkohols  und  der  gleichzeitigen  Hopfung  mit  Hopfen  gekocht  und  alsdann 
abgekühlt  wird.  Hierauf  kann  das  fertige  Getränk  entweder  durch  Einleiten  von  Kohlensäure 
oder  durch  gelinde  Nachgärung  noch  mit  Kohlensäure  geschwängert  werden.  A.  Oeiktr, 

Konservierungsmittel. 

FeHce  Gorni:  Über  den  Nachweis  der  Salicylsäure  in  Nahrungs- 
mitteln. (Boll.  Chim.  Farm.  1905,  44,  409—414.)  —  Nach  Ducceschi  (ArdL 
Farmacolog.  sperim.  1905,  4,  23)  wirkt  Milchsäure  störend  auf  die  Eisenchlwid- 
reaktion  der  Salicylsäure.  Nach  ihm  muß  man  daher  bei  der  Prüfung  auf  Salicyl- 
säure  die  Flüssigkeit   vorher   mit   neutralem  Bleiacetat  behandeln.     Ein  solches  Ver- 
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&hren  wäre  aber  für  die  Praxis  zu  umständlich.  Verf.  hat  daher  zunächst  festzu- 
stellen gesucht,  wie  und  in  welchem  Grade  die  Milchsäure  die  Eisenchloridreaktion 
zu  beeinflussen  vermag.  Bei  Milchsäuremengen,  die  den  im  Wein  vorhandenen  ent- 
sprechen, fand  Verf.,  daß  aus  100  ccm  einer  0,35^/o-igen  Milchsäure  enthaltenden 
Lösung  von  4®/o-igem  Alkohol  0,0324  und  von  14  Vol.-®/o-igem  Alkohol  0,0459 
Milchsäure  extrahiert  wurden.  Petroläther  zieht  gar  keine,  ein  Gemisch  gleicher  Volumen 
Äther  und  Petroläther  nur  0,0024 — 0,0027  g  Milchsäure  aus.  Nach  diesen  Versuchen 
läßt  sich  bei  Gegenwart  von  etwa  0,065  g  Milchsäure  1  mg  Salicylsäure  mit  Eisen- 
chlorid im  Ätherextrakt  nicht  mehr  nachweisen,  0,5  mg  Salicylsäure  ist  bei  Gegenwart 
von  0,036  und  0,1  mg  Salicylsäure  hei  Gegenwart  von  0,008  g  Milchsäure  nicht 
mehr  erkennbar,  indem  an  Stelle  einer  Violett-  nur  eine  Gelbfärbung  auftritt.  In 
derartigen  Fällen  wird  man  den  mit  Eisenchlorid  geprüften  Rückstand  mit  etwas 
destilliertem  Wasser  aufnehmen,  ansäuern  und  noch  einmal  extrahieren.  Wein  wird 
man  zweckmäßig,  statt  mit  Äther,  mit  einem  Gemisch  gleicher  Teile  Äther  und  Petrol- 
äther extrahieren,  zumal  ja  außer  Milchsäure  auch  Weinsäure,  Onotannin  etc.  störend 
wirken  können.  Auf  diese  Weise  sind  noch  0,003  g  Salicylsäure  im  1  bei  Gegen- 
wart von  3 — 4^/o-iger  Milchsäure  nachweisbar.  Ganz  geringe  Mengen  Salicylsäure 
wird  man  nach  Spica  oder  Montanari  (Z.  1905,  9,  628)  erkennen.  —  Wie  bei 
Wein  wird  man  auch  bei  Bier,  Milch  und  Butter  verfahren  und  zur  Extraktion  Petrol- 
äther oder  ein  Gremisch  desselben  mit  Äther  verwenden.  W,  Roth. 

A.  Trillat:  Über  die  Bildung  von  Formaldehyd  während  der  Zer- 
störung des  Zuckers  durch  Erhitzen.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuckerind.  1906, 
[NF]  48,  95  —  103;  auch  Compt  rend.  1905,  140,  215—217.)  —  Zucker  liefert,  wie 
Verf.  schon  früher  festgestellt  hat  (Z.  1906,  11,  484)  beim  Verbrennen  beträchtliche 
Mengen  von  Formaldehyd.  Beim  Erhitzen  in  geschlossenen  Kolben  ergab  sich,  daß 
sich  bereits  bei  100^  nach  24  Stunden  Spuren  von  Aldehyd  gebildet  hatten,  bei  105^ 
war  die  Entwickelung  nach  einigen  Stunden  deutlich,  bei  125^  nach  einer  Stunde,  bei 
150®  begann  sie  nach  einigen  Minuten,  bei  starker  Temperatursteigerung  tritt  die 
Entwickelung  fast  momentan  ein.  Wird  Zucker  stark  erhitzt  und  dabei  eine  Ent- 
zündung der  Dämpfe  vermieden,  so  kann  man  die  Bildung  von  Trioxymethylen  be- 
obachten. Auch  bei  Luftabschluß  bilden  sich  geringe  Mengen  von  Formaldehyd. 
Die  Analyse  der  Gase,  die  sich  beim  Erhitzen  des  Zuckers  bis  zur  beginnenden  Ver- 
kohlung entwickeln,  ergab  0,2 — 5,7  ®/o  Formaldehyd,  Acetaldehyd  (nicht  bestimmt), 
(»,o— l,47o  Benzaldehyd,  0,1— 0,5^0  Aceton,  0,1— 0,5<>/o  Methylalkohol,  1— 3<>/o 
Essigsäure,  1  — 3®/o  Phenolderivate.  —  Die  Beobachtung  des  Entstehens  von  Form- 
aldehyd beim  Erhitzen  des  Zuckers  erklärt  das  Vorhandensein  von  Formaldehyd  in 
mehr  oder  weniger  polymerisierter  Form  im  Karamel.  Verf.  fand,  daß  verschiedene 
Karamelproben  0,005  bis  0,325  g  freien  Formaldehyd  gaben.  In  den  Rohrzucker- 
fabriken angebranntes  Zuckerrohr  vergärt  infolgedessen  nicht  Da  im  Karamel  neben 
freiem  Formaldehyd  augenscheinlich  dessen  Polymere  entstehen  und  dabei  dem 
Methylenitan  oder  der  Formose  ähnliche  Produkte  liefern,  so  kann  die  Frage  auf- 
geworfen werden,  ob  Karamel  nicht  einfach  durch  Verbindung  dieser  polymerisierten 
Produkte  gebildet  wird.  Die  Beobachtung,  daß  Formaldehyd  in  Gegenwart  kleiner 
Mengen  Alkali  erhitzt,  eine  braune  klebrige  Masse  vom  Geruch  und  Geschmack  des 
Karamels  liefert,  spricht  hierfür.  Die  antiseptischen  und  desodorierenden  Eigenschaften 
der  bei  der  Verbrennung  des  Zuckers  entstehenden  gasförmigen  Produkte  wurden 
auch  im  großen  durch  Verbrennen  von  4 — 6  kg  Zucker  in  einem  Raum  von 
100  cbm  deutlich  nachgewiesen.  Das  Desinfektions verfahren  mittels  Verbrennung 
von  Zucker  könnte  sich  daher  zu  einem  sehr  empfehlenswerten  gestalten,  wenn  man 
es  erst  näher  studiert  und  Verbrennungsapparate  für  Zucker  konstruiert  haben  wird, 
welche  die  höchst  erreichbare  Ausbeute  an  Formaldehyd  geben.  O,  Sonntag, 
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F.  Auerbach:  Studien  über  Formaldehyd.  I.  Mitteilung.  Form- 
aldehyd in  wässeriger  Lösung.  (Arbeit.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1905,  22} 
584 — 629.)  —  Die  Natur  der  wässerigen  Lösungen  des  Formaldehyds  ist  noch  kemes- 
wegs  aufgeklärt.  Auf  Grund  von  Gefrierpunktsbestimmungen  wurde  bereits  früher 
angenommen,  daß  Formaldehyd  in  wässeriger  Lösung  polymere  Formen  bildet  Verf. 
hat  es  unternommen  durch  eine  Reihe  von  Messungen  den  vermuteten  Gleichgewichts- 
zustand zwischen  einfachem  und  polymerem  Formaldehyd  und  die  Molekulargröße  der 
polymeren  Formen  festzustellen.  Zur  Herstellung  reiner  Formaldehydlösungen  (die 
im  Handel  befindlichen  sind  mit  8 — 20®/o  Methylalkohol  verunreinigt)  wurde  Trioxy- 
methylen  im  Stickstoffstrom  vergast  und  die  Dämpfe  in  Wasser  aufgefangen.  Zur 
Gehaltsbestimmung  der  Formaldehydlösungen  erwies  sich  die  Sulfitmethode  (Z.  1905^ 
10,  375)  als  geeignet,  nur  muß  die  Korrektur  für  die  auf  Hydrolyse  beruhende 
alkalische  Reaktion  des  Sulfits  rationell  vorgenommen  werden,  indem  man  für  den 
„blinden  Versuch"  die  Sulfitlösung  in  der  gleichen  Verdünnung  wie  bei  der  Analyse 
selbst  titriert  und  nur  soviel  Sulfitlösung  hierbei  verwendet  als  am  Schlüsse  der 
Haupttitration  im  Überschuß  vorhanden  war.  Bei  sehr  verdünnten  Fonnaldehyd- 
lösungen  ist  die  Romijn'sche  Jodmethode  anzuwenden,  bei  der  es  unbedingt  nötig 
ist,  mit  reinen,  am  besten  aus  Metall  hergestellten  Laugen  zu  arbeiten,  da  käuflich« 
Kalium-  und  Natriumhydroxyd  häufig  jod verbrauchende  Stoffe,  insbesondere  Alkohol 
enthält.  Ferner  darf  keinesfalls  Jodlösung  und  Alkali  vor  dem  Formaldehydzusati 
gemischt  werden.  Eine  Reihe  von  Bestimmungen  des  spez.  Gewichtes  reiner  wässeriger 
Formaldehydlösungen  wurde  mittels  des  Ostwald-S  prengerschen  Pyknometers  hei 
18^  ausgeführt.  Durch  kryoskopische  Molekularbestimmungen  wurde  die  Abhängigkeit 
des  durchschnittlichen  Molekulargewichtes  von  Formaldebyd  in  seineu  wässerigen 
Lösungen  von  der  Konzentration  ermittelt.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  ?ind 
im  folgenden  zusammengefaßt:  Die  Anwendung  des  Massen  Wirkungsgesetzes  auf  die 
gefundenen  Werte  macht  es  sehr  wahrscheinlich,  daß  in  wässerigen  Formaldehyd- 
lösuQgen  ein  Gleichgewicht  zwischen  einfachen  und  trimeren  Formaldehydmolekeln 
herrscht.  Die  aus  anderen  Gründen  nahe  gelegte  Annahme  einer  Hydratation  des 
gelösten  Formaldehyds  und  zwar  sowohl  der  einfachen  Molekeln  (zu  Methylengljkol) 
als  der  polymeren  Molekeln  bringt  die  Versuchsergebnisse  zu  einer  noch  besseren 
Übereinstimmung  mit  den  theoretisch  berechneten  Werten.  Für  die  Möglichkeit»  daß 
in  den  höchst  konzentrierten  Lösungen  noch  kleine  Mengen  höherer  Polymere  vor- 
kommen, finden  sich  Andeutungen.  Das  Gleichgewicht  zwischen  den  verschiedenen 
Molekelarten  in  wässerigen  Formaldehydlösungen  ist  reversibel.  Es  wird  sowohl  beim 
Auflösen  von  Formaldehydgas  als  von  festem,  polymerem  Fonnaldehyd  in  kurzer  Zeit 
erreicht.  Der  Zustand  wässeriger  Formaldehydlösungen  ist  also  kurze  Zeit  nadi  ihrer 
Herstellung  nicht  mehr  von  der  Art  der  Herstellung,  sondern  nur  noch  von  der  Kon- 
zentration und  der  Temperatur  abhängig.  Mit  steigender  Temperatur  verschiebt  sich 
das  Gleichgewicht  in  der  Lösung  etwas  zugunsten  der  einfachen  Molekeln.  Die 
Spaltung  der  polymeren  Molekeln  verläuft  daher  unter  Absorption  von  Wärme,  Die 
Angaben  von  Foelsing  über  das  „Sterilisol"  (Z.  1905,  9,  232 — 233),  das  durch 
Auflösen  von  Paraformaldehyd  in  Wasser  von  40 — 50®  unter  gleichzeitigem  Evaku- 
ieren gewonnen  wird  und  sich  charakteristisch  von  gewöhnlichen  Formaldehydlösungen 
unterscheiden  soll,  wurden  nicht  bestätigt:  Formaldehydlösungen,  mögen  sie  aus  Para- 
formaldehyd oder  Formaldebydgas  hergestellt  sein,  werden  nach  kurzer,  nur  nadi 
Stunden  zählender  Zeit  in  jeder  Beziehung  identisch.  Bei  der  Destillation  wässeiiger 
Formaldehydlösungen  beliebiger  Konzentration  ist  das  Destillat  stets  ärmer,  der  Rück- 
stand stets  reicher  an  Formaldehyd  als  die  ursprüngliche  Lösung,  eine  Tatsache,  die 
für  die  Methoden  des  Nachweises  und  der  Bestimmung  von  Formaldehyd  zu  beachten 
ist.  (Auch  bei  sehr  langer  Destillation  im  Wasserdampfstrom  gelingt  es  schließlich 
nur    annähernd,    die    gesamte    Formaldehydmenge    überzutreiben.)      Der    Siedepunkt 
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wässeriger  Formaldehydlösungen  bei  normalem  Druck  fällt  mit  zunehmender  Konzen- 
tration von  100^  bis  auf  99°.  Bei  der  fraktionierten  Destillation  wässeriger  Form- 
aldehydlösungen hat  der  Rückstand  einen  höheren  Dampfdruck  als  das  Destillat  Die 
Lösungen  mußten  sich  also  in  einem  labilen  Gleichgewichte  befinden.  Die  Ursachen, 
warum  dies  nicht  in  Erscheinung  tritt,  werden  erörtert.  Durch  quantitative  Verfolgung 
der  Verhältnisse  bei  der  Destillation  wurde  die  Abhängigkeit  des  Formaldehydgehaltes 
der  Dämpfe  siedender  Formaldehydlösungen  vom  Formaldehydgehalte  der  Lösungen 
ermittelt  und  daraus  die  Partialdrucke  des  Formaldehydes  in  seinen  Lösungen  bei 
100°  berechnet.  Nach  der  Methode  des  Luftdurchleitens  wurden  die  Partialdrucke 
des  Formaldehyds  in  seinen  wässerigen  Lösungen  bei  18°  ermittelt.  Die  Kleinheit 
dieser  Werte  spricht  für  die  Annahme,  daß  das  Formaldehydgas  bei  der  Auflösung 
in  Wasser  nur  zum  kleinsten  Teil  seinen  Molekularzustand  beibehält,  zum  größten 
Teil  dagegen  in  hydratisierte  und  in  polymerisierte  Molekeln  übergeht.  Aus  den 
Partialdruckversuchen  wurden  die  Formaldehydmengen  berechnet,  die  in  einem  ge- 
gebenen, bei  18°  mit  dem  Dampfe  einer  Formaldehydlösung  gesättigten  Lufträume 
enthalten  sind.  Sie  beträgt  für  die  stärkste  untersuchte  Lösung  (33,8%)  nur  0,66  g 
in  1  cbm  und  dürfte  auch  für  die  käuflichen  40°/o-igen  Lösungen  nicht  1  g  erreichen. 
Dabei  ist  zu  berücksichtigen,  daß  in  der  Praxis  vollkommene  Sättigung  des  Dampf- 
raumes wohl  nie  erreicht  werden  wird.  O.  Sonntag. 

M.  Nierenstein:  Zum  qualitativen  Nachweis  von  Formaldehyd. 
(Collegium  1906,  168—159.)  —  Bei  der  Lebbin'schen  Reaktion  (Pharm.  Ztg.  1896,  41, 
681)  zum  Nachweis  von  Formaldehyd  empfiehlt  Verf.  anstatt  Resorcin  eine  */2  °/o-ige 
Phloroglucinlösung.  Dabei  gibt  Formaldehyd  eine  braunrote  und  Akrylaldehyd  eine 
blaugrüne  Färbung.  Man  verfährt  in  der  Weise,  daß  man  die  mit  2 — 3  ccm  Phloro- 
glucinlösung und  ö — 10  Tropfen  Alkali  versetzte  Aldehydlösung  bezw.  fettgares  Leder 
schnell  aufkocht,  um  Oxydationsfärbungen  zu  verhindern.  —  Eichenrinde,  Divi-Divi, 
Myrobalanen  und  Sumach  geben  mit  Schiff'schem  Reagens  nach  einigem  Stehen 
Rotfärbung,  indem  die  Gerbsäuren  durch  die  Schweflige  Säure  zu  Aldehyden  reduziert 
werden.  Bekanntlich  färben  sich  ja  auch  Gallussäure,  Salicylsäure  etc.  mit  dem 
Schiff'schen  Reagens  rot  Die  Trillat'sche  Reaktion  (Compt.  rend.  1898,  127, 
232)  [Diese  Reaktion  kommt  für  den  Nachweis  von  Formaldehyd  nicht  in  Betracht, 
da  sie  ja  als  Reaktion  für  Methyalkohol  angegeben  ist.  —  Ref.]  ist  nicht  zu  emp- 
fehlen, da  sie  zu  viel  Zeit  in  Anspruch  nimmt;  denn  man  muß  das  zu  benutzende 
Dimethylanilin  erst  mehrmals  fraktionieren  und  erhält  nur  dann  eine  reine  Blau- 
färbung, wenn  man  die  Fraktion  vom  Siedepunkt  190 — 191®  anwendet.       W.  Roth. 

E.  Büst:  Bestimmung  des  Formaldehyds  in  Formaldehydpastillen 
(Trioxymethylen).  (Zeitschr.  angew.  Chemie  1906,  19,  138—139.)  —  In  einem 
Erlenmeyer-Kolben  werden  1,9 — 2,0  g  des  fein  gepulverten  Trioxymethylen s  in  etwa 
70  ccm  Norraallauge  gelöst;  dann  werden  im  Verlauf  einer  Stunde  9 — 10  g  eines 
30®/o-igen  Wasserstoffsuperoxyds  (Merck)  allmählich  in  kleinen  Mengen  zugefügt. 
Nach  zweistündigem  Stehen  erwärmt  man  die  Flüssigkeit  mit  aufgesetztem  Trichter 
vorsichtig  bis  zum  Sieden,  versetzt  mit  Phenolphtaleinlösung  und  einem  Überschuß 
von  Normalschwefelsäure  und  titriert  mit  Normallauge  zurück  (1  ccm  entspricht  0,03  g 
Formaldehyd).  Auf  einen  etwaigen  Alkali-  oder  Säuregehalt  prüft  man,  indem  man 
eine  Pastille  in  siedendem  Wasser  löst  und  dann  etwas  Phenolphtalein  zusetzt;  durch 
einen  Tropfen  Vio  N-Alkali  muß  Rotfärbung  entstehen.  Verschiedene  Sorten  von 
Formaldehy dpastillen  unterscheiden  sich  auch  durch  die  Menge  von  kohligen  Stoffen,  die 
sich  beim  Verdampfen  bilden:  man  zündet  eine  Pastille  bei  gelinder  Wärme  in  einer 
Platinschale  an  und  läßt  sie  dann  von  selbst  weiter  abbrennen.  O.  Sonntag. 

J,  K,  Haywood  und  B,  H,  Smith:  Studie  über  die  Wasserstoff- 
superoxydmethode zur  Bestimmung  des  Formaldehyds.    (Joum.  Amer. 
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Chem.  Soc.  1905,  27,  1183—1188.)  —  Da  Verff.  mit  dem  von  Blank  und  Finken- 
bein e  r  angegebenen  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Formaldehjds  nicht  immer  gleidn 
mäßige  Resultate  erhielten,  haben  sie  den  Einfluß  der  für  die  Störung  in  Betracht 
kommenden  verschiedenen  Faktoren,  wie  Dauer  der  Einwirkung,  Temperatur  und  Eoo- 
zentration  der  Losungen  untersucht^  und  gelangen  zum  Vorschlage  folgender  Abände- 
rung des  genannten  Verfahrens:  Man  versetzt  in  einem  500  ccm-Erlenmejer-Eolben 
60  ccm  Normal-Natronlauge  mit  50  ccm  einer  3®/o-igen  Wasserstoffsuperoxydlösong. 
Hierzu  gibt  man  3  ccm  der  zu  untersuchenden  Formaldehydlösung  (deren  spezifieehes 
Gewicht  vorher  ermittelt  wurde)  in  der  Weise,  daß  die  Ausflußöffnung  der  Pipette 
die  Oberfläche  der  Flüssigkeit  fast  berührt.  Auf  die  Öffnung  des  Kolbens  setzt  man 
jetzt  einen  Trichter  und  erwärmt  ö  Minuten  lang  unter  gelegentlichem  Umschuttdn 
auf  dem  Dampfbade.  Dann  läßt  man  abkühlen,  spült  den  Trichter  mit  Wasser  ab 
und  filtriert  den  Überschuß  an  Natronlauge  mit  Normalsäure  (Indikator  Lakrous). 
Aus  der  angewendeten  Menge  und  dem  spezifischen  Gewichte  der  Formaldehydlösuog 
berechnet  sich  dann  der  gewichtsprozentische  Grehalt  an  Formaldehyd.    G,  A,  Neufdd. 

O.  V.  Spindler:  Über  den  qualitativen  Nachweis  von  Borsäure  mit  be- 
sonderer Berücksichtigung  der  Nahrungsmittelchemie.  (Chem.-Ztg.  1905,  29, 
566—567.)  —  Vergl.  die  Orginalarbeit  des  Verf-'s  (Z.  1905,  10,  478-482). 

C.  E.  Cabn:  Schweflige  Säure  und  Sulfite  zum  Konservieren  von  Nab- 
rungsmitteln.    (Hyg.  Chem.  Lab   Chicago  1904;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  113.) 

Francis  Marre:  Zur  Bestimmug  des  Formaldehyds.  (Rev.  g^nör.  chim.  pure 
et  appl.  1905,  8,  64—65;  Chem.  Centrbl.  1905,  1,  1671.) 

Gebrauchsgegenstände. 

Farben. 

H.  Triliich:  Die  Bewegung  gegen  die  Bleigefahr  und  die  wich- 
tigsten Ersatzmittel  für  Bleifarben.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905,  11, 
419 — 424.)  —  Die  Frage  eines  vollwertigen  Ersatzes  für  Blei  weiß  ist  rein  praktisch 
noch  nicht  als  gelöst  zu  betrachten.  Als  Substrat  für  Lackfarben  kann  dagegen  das 
Bleiweiß  in  vielen  Fällen  durch  Grünaiegellithopone  ersetzt  werden.  Bei  der  Her- 
stellung von  sogen.  Rostschutzfarben  verfügt  die  Industrie  jetzt  über  Mischungen, 
namentlich  eisenoxydhaltiger  Farben,  die  in  einzelnen  Fällen  ihre  Überlegenheit  g^n- 
über  Mennige  dargetan  haben.  Dem  Bleichromgelb  hat  die  Farben technik  bisher  keinen 
ebenbürtigen  Ersatz  entgegenzustellen  vermocht  während  gegenüber  dem  Bleichromrot 
die  neuen  Teerfarblacke  einen  Sieg  davon  getragen  haben.  —  Bei  dem  Verlangen 
der  Maler  nach  „echten"  Farben  können  zurzeit  weder  für  künstlerische,  noch  für 
technische  Zwecke  die  Bleifarben  völlig  ausgeschieden  werden  und  die  Hygiene  der 
Bleigefahr  kann  sich  nur  auf  die  Verhütung  einer  Bleiaufnahme  in  den  Körper  be- 
schränken. C-  ^^^ 

Ernst  Erdmann:  p-Phenylendiamin  als  Kosmetikum  und  „Eugatol" 
als  sein  Ersatz.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1906,  19,  1053—1064.)  —  Der  Nach- 
weis des  p  -  Phenylendiamins  erfolgt  durch  Ausschütteln  der  filtrierten,  alkalischen 
Lösung  mit  Äther  und  Sublimation  des  Verdunstungsrückstandes.  Schmelzpunkt  140  ®. 
In  wenig  verdünnter  Salzsäure  gelöst,  gibt  der  Rückstand  mit  Chlorkalklösung  einen 
weißen  Niederschlag  von  Chinondichlordiimin.  Löst  man  den  Rückstand  in  Wasser, 
fügt  eine  Spur  Anilinchlorhydrat  und  dann  Eisenchloridlösung  zu,  so  entsteht  eine  tief 
blaugrüne  Färbung.  Auch  die  rote  Färbung,  die  Fichtenholz  oder  holzschliffbalfcigfö 
Papier  mit  wässerigen  p-Phenylendiaminlösungen  liefert,  kann  als  empfindliche  Reaktion 
auf  diese  Base  dienen,  ist  aber  für  sich  allein  nicht  ausschlaggebend.  —  Als  angiftiger 
Ersatz  des  p-Phenylendiamins,  der   im  Gegensatz   zu  diesem  keine  Hauterkrankungen 
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Terursacht  iind  mit  Hilfe  von  Wasserstoffsuperoxyd  echte  und  schöne  Färbung 
lebenden  Haares  erzeugt,  werden  die  p-Aminodipheuylaminomonosulfosäure  und  o- 
Aminophenolsulfosäure  vorgeschlagen;  eine  Mischung  der  in  Wasser  gelösten  Natrium- 
salze dieser  Säuren  ist  als  „Eugatol"  im  Handel.  C.  Mai. 

MetalUegiernngen  und  Metallgeräte. 

K«  B«  Lehmann:  Über  die  Auflösung  von  Zinn  durch  den  Inhalt 
von  Konservenbüchsen.  (Deutsch,  mediz.  Wochenschr.  1905,  31,  1861.)  — 
Verf.  hat  früher  gezeigt,  daß  die  Zinnmengen,  die  sich  in  unseren  Konserven  finden, 
selbst  bei  jahrelanger  Tierfütterung  keine  Gesundheitsstörungen  hervorbringen.  Vege- 
tabilische Konserven  in  verzinnten  Eisenbüchsen  enthalten  im  Liter  100 — 150  mg, 
animalische  in  der  Regel  50 — 100  mg  Zinn,  ausnahmsweise  auch  größere  Mengen, 
deren  Ungiftigkeit  noch  nicht  erwiesen  ist  Die  neueren  Untersuchungen  des  Verf. 's 
befassen  sich  mit  den  Bedingungen  für  die  Lösung  des  Zinns.  In  Blechbüchsen,  die 
0,5— 2°/o-ige  Weinsäurelösung  enthielten,  löste  sich  500 — 1000  mg  im  Liter  während 
eines  Monats,  wenn  der  Verschluß  nicht  völlig  dicht  ist  und  die  Luft  auch  nur  wenig 
Zutritt  hat  In  kunstgerecht  verschlossenen  Büchsen  war  die  Lösung  des  Zinnes  sehr 
gering.  Aber  bei  Konserven  mit  sicher  genügendem  Säuregehalt  fand  auch  bei  unge- 
hindertem Zutritt  der  Luft  keine  sehr  erhebliche  Lösung  des  Zinnes  statt  Als  Grund 
hierfür  wurde  gefunden :  ein  guter  Lacküberzug  der  Büchsen,  bei  Fleischkonserven  die 
Fettung  der  Büchsen  wand  und  endlich  bei  eingedickten  sauren  Fruchtsäften  wohl  der 
als  reduzierender  Stoff  wirkende  Zucker.  Q.  Sonntag. 

A.  Gawalowsky:  Analyse  einer  Zinntube.  (Zeitschr.  österr.  Apoth.-Ver. 
1905,  4S,  451.)  —  Die  Zinntube  einer  Zahncreme  besaß  ein  spez.  Gewicht  von  8,3. 
Reines  Waizzinn  soll  ein  spez.  Gewicht  von  7,2  bis  7,3  haben.  Die  Zinntube  enthielt 
Spuren  von  Blei  und  etwa  66^0  Gadmium.  Da  Cadmium  gewalzt  ein  spez.  Gewicht 
von  8,7  besitzt,  so  wird  die  Legierung  aus  1  Teil  Zinn  und  2  Teilen  Cadmium  be- 
stehen, ö.  Sonntag:^ 

Carlo  Formenti:  Über  die  braune  kieselsauere  Ablagerung,  welche 
sich  auf  dem  Aluminium  durch  Kochen  mit  Wasser  bildet  (Chem.- 
Z(g.  1905,  29,  746 — 747.)  —  Beim  Kochen  von  Wasser  in  Gefäßen  aus  Aluminium 
bildet  sich  auf  deren  Innenfläche  eine  braune  Schicht  aus  graphitischem  Silicium. 
Um  die  Bildung  dieser  Schicht  zu  verhindern,  genügt  es,  in  einem  neuen  Aluminium- 
gefäß zuerst  einigemal  fettige  Flüssigkeiten,  wie  Milch,  Fleischbrühe  u.  s.  w.  zu  kochen, 
wonach  sich  beim  nachherigen  Köchen  von  Wasser  die  braune  Schicht  nicht  mehr 
bildet.  Durch  Kochen  v<$n  Kaliumbisulfatlösung  in  einem  braungewordenen  Gefäß 
kann  die  braune  Schicht  wieder  entfernt  werden.  Verf.  empfiehlt  indessen,  die  braune 
Schicht  ruhig  sich  bilden  zu  lassen,  da  sie  nicht  schädlich  ist  und  besonders  deshalb, 
weil  sie  die  Dauerhaftigkeit  des  Aluminiumgefäßes  erhöht  ü.  Mai. 

Töpfer-  and  Emaillewaren. 

P.Rasenack:  Über  Leukon  in.  (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1905, 
22,  653 — 654).  —  Unter  dem  Namen  Leukonin  wurde  ein  Antimonpräparat  in  den 
Handel  gebracht,  das  als  Weißfärbemittel  für  Emaillezwecke  insbesondere  als  Ersatz 
des  teuren  Zinnoxyds  dienen  soll.  Die  aus  einem  weißen  Pulver  bestehende  Probe 
ergab  bei  der  quantitativen  Untersuchung  61,23%  Antimon  (auf  Antimonpentoxyd 
berechnet  81,87  ®/o),  16,11  ®/o  Natriumoxyd,  0,18%  Calciumoxyd,  0,22%  Eiaenoxyd 
und  Tonerde,  0,56  °/o  Schwefelsäureanhydrid,  0,44  °/o  in  Salzsäure  und  Weinsäure- 
lösung Unlösliches,  0,60  ®/o  Feuchtigkeit  (bei  100^).  Nach  dem  Gehalt  an  Antimon 
besteht    das    Präparat    wesentlich    aus    Natriummetaautimoniat,    das    vielleicht    durch 
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scharfes  TVocknen   des   erst  hergestellten    Pyroantimoniats   entstanden   ist     Hiernach 
würden  sich  folgende  Werte  ergeben: 


Natriummetaantimoniat 97,74  ^/o 

Natriumsulfat 0,53  , 

Calciumsulfat 0,44  , 

Eisenozyd  und  Tonerde 0,22  , 


In  Weinsäure  unlöslicher  Anteil  (Kie- 
selsäure u.  a.) 0,44^« 

Wasser  (bei  100<») 0,60  , 

Spuren  Arsen-  u.  Bleiverbindungen  u.  a.  0,03  , 


Nach  Angabe  des  Fabrikanten  soll  das  Leukonin  in  Lösungsmitteln,  ins- 
besondere auch  in  Fruchtsäuren  ganz  unlöslich  sein;  dieses  Verhalten  wurde  nicht 
bestätigt  gefunden.  Als  Lösungsmittel  wurden  angewendet:  Destilliertes,  Leitungs- 
und Brunnen- Wasser,  6%-ige  Essigsäure,  Weinsäure-  und  Citronensaurelösungen  von 
je  ^/2®/o,  Natriumkarbonatlösung  von  l^/o  und  Natriumbikarbonatlösung  von  1%. 
Das  Ergebnis  war:  Sämtliche  Lösungsmittel  nehmen  aus  dem  Leukonin  Antimon 
auf.  Destilliertes  Wasser  löst  mehr  als  Leitungs-  und  Brunnenwasser  und  als  1  ^/o-ige 
Lösungen  von  Natriumchlorid,  -karbonat  und  -bikarbonat.  6  °/o-ige  Essigsäure  löst  in 
der  Kälte  mehr  Antimon  als  in  der  Wärme,  im  ganzen  nicht  erheblich  mehr  ab 
Wasser.  0,5  Vo  ige  Lösungen  von  Citronen-  und  Weinsäure  lösen  sehr  viel  Antimon, 
am  meisten  die  Weinsäurelösung,  und  beide  in  der  Wärme  mehr  als  in  der  Kälte. 
Genügend  starke  und  zureichende  Mengen  führen  die  Antimon  Verbindung  ganz  in 
Lösung.  Über  die  Angreifbarkeit  der  Antimonemaillen  selbst  konnten  noch  keine 
Beobachtungen  angestellt  werden,  G.  Saiaia^. 

Chiri  Otsuki:  Kurze  Mitteilung  über  die  blutrote  chinesische 
Glasur.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1905,  18,  1054 — 1055.)  —  Die  Untersuchung 
der  blutroten  chinesischen  Glasur  ergab  als  Bestandteile:  SiOg  59,58,  SnO  0,32, 
CuO  1,2,  PbO  8,2,  FcgOg  1,39,  AlgOg  8,38,  CaO  11,11,  MgO  1,7,  KjO  2,74, 
NagO  5,27  ®/o,  MnO  Spur.  Hiernach  kann  die  Glasur  zusammengestellt  werden  aus: 
Kieselsäure  1,75,  Zinnoxyd  1,  Kupferkarbonat  5,4,  Bleikarbonat  29,  Calciumkarbonat 
57,  Kaliumbikarbonat  17,  Natriumbikarbonat  34,  rotes  Eisenoxyd  4,  Aluminiumoxyd  24^ 
Mägnesiumoxyd  5  g.  Als  Rohmaterial  können  reine  Tone,  Feldspat,  Kalkspat  u.  s.  w. 
unter  Zusatz  berechneter  Mengen  der  Basen  benutzt  werden.  ^-  -^«*- 


Gesetze  9  Gesetz -Entwürfe,  Terordnans^en  u*  s.  w«, 
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Fleisch  und  Fleischwaren. 

Bayern.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Landgerichts  Nürnberg  vom29.Ökt 
1900  wider  die  Restaurateursgattin  K.  zu  N.  betr.  Verkauf  von  Pferde  fleisch.  (VeröffentL 
d.  Kaiser!.  Gesundh.-Amtes  1905,  6.  545*.)  —  In  der  Zeit  vom  September  1899  bis  zum  Februar 
1900  hat  die  K.  durch  die  Zeuginnen  G.,  H.,  U.  und  S.  zu  wiederholten  Malen  und  insbeson- 
dere bei  größeren  Veranstaltungen  in  ihrem  Lokale  Fleisch,  welches  eine  dunkle  Farbe  hatte, 
von  harter  und  zäher  Beschafifenheit  war,  und  dessen  Fett  gelb  aussah,  zu  Gulasch  und  Ssaer- 
braten  verarbeiten  und  diese  Gerichte  an  die  Gäste  verabreichen  lassen.  Einmal  wurden  ans 
solchem  Fleisch  für  die  Hausburschen  Beefsteaks  gemacht.  Da  die  E.  für  ihre  3  Doggen 
Pferdefleisch  bezog,  hielten  die  Bediensteten  der  K.  das  verarbeitete  Fleisch  auch  fikr 
Pferdefleisch;  auf  diesbezügliche  Fragen  erwiderte  die  K.  jedoch  in  einem  Falle,  es  sei  Stiei^ 
fleisch,  in  einem  anderen  Falle,  es  sei  Euhfleiscb.  Am  10.  Februar  1900  nahm  Bezirkstiec^ 
arzt  Dr.  He.  bei  der  K.  eine  Kontrolle  des  Fleisches  vor  und  fand  außer  anderem  Fleische 
im  Schranke,  abseits  auf  einem  Fenster  stehend,  den  Rest  eines  Sauerbratens.  Die  K. 
und  die  Zeugin  T.  hatten  hierbei  dem  kontrollierenden  Beamten  das  Vorhandensein  weiterer 
Mengen  Fleisch  außer  den  im  Schranke  beflndlichen  geleugnet,  obwohl  dieser  Sauerbnten  in 
ihrer  nächsten  Nähe  stand,  und  im  Keller  außerdem  ein  Stück  des  oben  beschriebenen 
Fleisches  zu  20-25  Pfund  im  Essig  lag.    Das   Stück  Sauerbraten  kam  dem  Dr.  He.  sofort 
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nach  Aassehen,  Geschmack,  Geruch  und  Konsistenz  sehr  verdächtig  vor  und  wurde  von  dem- 
ßelben  für  Pferdefleisch  gehalten.  Die  chemische  Untei*suchung  durch  die  N.'er  Untersuchungs- 
anstalt für  Nahrungsmittel  hat  nach  dem  Gutachten  des  Sachverständigen,  Inspektors  Seh., 
diese  Annahme  vollständig  als  richtig  bestätigt.  Auf  Grund  dieser  Feststellungen  besteht  fOr 
das  Gericht  kein  Zweifel,  daß  die  K.  zum  mindestens  seit  Ende  September  1899  bis  zum  10. 
Februar  1900  zu  verschiedenen  Zeiten  in  ihrer  Wirtschaft  fortgesetzt  größere  Mengen  Pferde- 
fleisch ihren  Köchinnen  zur  Herstellung  von  Gulasch  und  Sauerbraten  zugeteilt  und  die  so  her- 
gericbteten  Speisen  an  die  Gäste  verkaufe  hat,  ohne  daß  diesen  gesagt  wurde,  daß  sie  Pferde- 
fleisch erhielten.  Die  Gäste  mußten  für  diese  Speisen  dieselben  Pieise  zahlen,  als  wie  für  Gulasch 
and  Sauerbraten,  die  aus  Rindfleisch  hergestellt  waren.  Das  Pfund  Pferdefleisch  hat  die  K. 
mit  0,20  bezw.  0.25  M.  eingekauft,  während  das  Pfund  Rindfleisch  damals  0,70  bezw.  0,75  M. 
kostete.  In  dieser  Preisdifferenz  aber  kommt  zugleich  auch  der  Unterschied  der  beiden  Fleisch- 
sorten als  Nahrungsmittel  zum  Au<^druck.  Das  Pferdefleisch  ist,  zumal  es  meist  von  alten 
oder  schlecht  ernährten  Tieren  herrührt,  von  bedeutend  geringerem  Nährwerte  als  Rindfleisch, 
es  erregt  auch  bei  vielen  Leuten  geradezu  Eckel.  Unter  Gulasch  und  Sauerbraten  aber  werden 
allgemein  nur  Speisen  aus  Rindfleisch  verstanden.  Die  von  der  K.  für  diese  Speisen  verlangten 
Preise  entsprachen  den  hierfür  üblichen  Preisen  und  zeigten,  daß  auch  sie  über  die  Güte 
des  zu  verwendenden  Fleisches  nicht  im  Zweifel  war,  und  die  Gäste  die  Speisen  in  der  all- 
gemein üblichen  Zusammensetzung  und  Herstellung  verlangen  konnten.  Die  Herrichtung  des 
Gulasch  und  des  Sauerbratens  aus  Pferdefleisch  stellt  sich  demnach  als  ein  Nachmachen  dieser 
Nahrungsmittel  dar.  Die  K  hat  sich  daher  eines  fortgesetzten  Vergehens  gegen  §  lü*  N.-M.-G. 
schuldig  gemacht  und  wurde  deswegen  zu  1  Monat  Gefängnis  verurteilt;  nach  §  16  a.  a.  O. 
wnrde  die  Verurteilung  auch  öffentlich  bekannt  gemacht.  K,  v.  Buehka. 

Hamburg:*  Rechtsprechnn^.  Urteil  des  Landgerichts  Hamburg  vom  12.  Dez. 
1902  wider  K.  betr.  verdorbenes  Fleisch.  (Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amtes  1905,  6, 
544*.)  —  Das  Schöffengericht  zu  Hamburg  hat  K.  wegen  Übertretung  des  Nahrungsmittelge- 
setzes am  9.  Oktober  1902  verurteilt.  Gegen  dieses  Urteil  haben  Angeklagter  und  Amtsan- 
walt Berufung  eingelegt.  Am  30.  Mai  1902  verkaufte  K.  dem  Zeugen  A.  einen  Schinken,  das 
Pfund  zu  1  M.  A.  schnitt  den  Schinken  in  Gegenwart  des  Zeugen  P.  an.  Beide  fanden  am 
Geschmack  nichts  Verdächtiges,  und  hatte  der  Genuß  eines  kleinen  Stückes  keine  nachteiligen 
Folgen.  Als  Frau  A.  den  Schinken  anschnitt,  bemerkte  sie  an  der  Schnittfläche  Röhren,  die 
mit  einer  grauweißen,  scblechtriechenden  Flüssigkeit  angefüllt  waren.  Als  K.  nach  weiteren 
14  Tagen  sich  nicht,  wie  er  versprochen,  in  einer  Wirtschaft  einstellte,  wurde  der  bis.  dahin 
in  Papier  aufbewahrte  Schinken  dem  Polizeiarzt  G.  zur  Untersuchung  übergeben.  G.  fand  die 
Oberfläche  der  beiden  durch  Zerschneiden  entstandenen  Schinken  teile  schmierig  und  zum  großen 
Teil  verschimmelt,  innen  die  Muskulatur  rot,  weich,  stinkend  und  mit  Bakterien  versehen. 
Im  Verlaufe  der  Knochen  waren  ausgedehnte,  mit  grauen,  stinkenden  Massen  angefüllte  Höh- 
Inngen.  Der  Schinken  war  verdorben,  zum  Genüsse  ungeeignet,  und  zwar  auch  schon  am 
Tage  seines  Ankaufes  durch  K.,  am  27.  Mai.  Letzteres  ergab  sich  u.  a.  daraus  mit  Deutlich- 
keit, daß  der  Schinken  schon  am  80.  Mai  Röhren  mit  grauweißer,  schlecht  riechender  Flüssig- 
keit zeigte.  £.  hätte  den  Schinken,  bevor  er  ihn  filr  den  menschlichen  Genuß  veräußerte, 
mit  der  Schinkennadel  genau  untersuchen  müssen.  Die  Prüfung  mit  der  Nadel,  deren  Hand- 
habung sehr  einfach  und  allgemein  üblich  ist,  bietet  bei  richtiger  Anwendung  ein  unbedingt 
zuverlässiges  Ergebnis.  Wenn  K.,  wie  er  behauptete,  wirklich  eine  solche  Prüfung  am  27.  Mai 
vorgenommen,  so  hat  er  nicht  mit  der  nötigen  Sorgfalt  geprüft,  vor  allem  sich  nicht  genügend 
darüber  vergewissert,  ob  der  Schinken  im  Innern  schlecht  rieche;  denn  der  Geruch  teilt  sich 
der  Nadel  mit.  Der  Angeklagte  war  umsomehr  zur  Vorsicht  verpflichtet,  als  ihm  A.  am  30.  Mai 
bereits  einen  anderen  Schinken  als  verdorben  zurückgebracht  hatte.  Nach  dem  Gutachten  des 
Physikus  S  war  aber  der  Genuß  des  Schinkens  zur  Zeit  der  amtlichen  Untersuchung  geeignet, 
die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen.  Daß  dies  bereits  am  30.  Mai  der  Fall  war,  war 
nicht  erwiesen,  und  wäre  daher  eine  Verurteilung  aus  §§  12,  14  N.-M.-G.  nicht  gerechtfertigt. 
Beide  Berufungen  wurden  verworfen.  K.  v.  Buehka» 


Tjiteratnr* 


Kellner,  Dr.  O.,  Geh.  Hofrat  und  Professor,  Vorstand  der  Kgl.  landw.  Versuchstation 
in  Höckern :  Die  Ernährung  der  landwirtschaftlichen  Nutztiere.  Lehrbuch 
auf  der  Grundlage  physiologischer  Forschung  und  praktischer  Erfahrung.  Dritte  vermehrte 
und  verbesserte  Auflage.  Berlin  1905.  Verlag  von  Faul  Pavey.  Preis  geb.  18  M.  —  Erst 
im  April  1905  besprachen  wir  die  erste  Auflage  dieses  Werkes;  wenn  jetzt  nach  Jahresfrist 
schon  die  3.  Auflage  vorliegt,  so  ist  das  ein  Erfolg,  wie  er  wohl  kaum  jemals  einem  Wissenschaft- 
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liehen  Werke  zuteil  geworden  ist.  Dieser  Umstand  überhebt  uns  auch  jeder  weiteren  Empfeb- 
long.  Indes  möge  auf  einige  Änderungen  gegenüber  der  ersten  Auflage  hingewiesen  werden. 
Umgearbeitet  sind  besonders  die  Abschnitte,  Bereitung  von  Braunheu,  die  Aafbewaknmg 
der  Rüben  und  Kartoffeln  und  die  Fütterung  tragender  Kühe;  weiter  ist  im  Anhange  die  Be- 
rechnung der  Stfirkewerte  neu  hinzugefflgt.  Letztere  möge  hier  eine  kurze  Erlftuterang  finden. 
Der  physiologische  Nutzwert  der  yerdaulichen  Nährstoffe  eines  Futtermittels  wird  nach  dem 
durch  den  Fütterungsversuch  gefundenen  Fettbildungsvermögen  berechnet  und  werden  dabei  fol- 
gende YerhAltniszahlen,  wenn  das  Fettbildungsvermögen  aus  Stärke  =  1  gesetzt  wird,  zs- 
grunde  gelegt: 

„    ^     ,.  ^  VerdattlicfaeB  Fett  in  Yerdanliebe  N.- 

Verdaahches       ^  '-^  ,  ^     .    ,    ^   .     l._.  « 

ProtAin  Raubfatter,  Spreu,        Getreide  n  s.  w.         ölsamen  und       ""•"  ExtrakUtoff« 

Wanelgewlchsen    and  AbfSIlen  davon  ölknehen  +  RohEaMr 

0,94  1,91  2,12  2,41  1,00 

Man  multipliziert  den  Gehalt  der  Futtermittel  an  yerdaulichen  Nährstoffen  mit  diesen 
Wertzahlen,  addiert  die  einzelnen  Summen  und  erhält  so  einen  einheitlichen  Ausdruck  fitr 
das  Fettbildungsyermögen  im  Vergleich  zu  reiner  Stärke,  weshalb  Verf.  diese  Zahl  .Stärke- 
wert"  nennt.  Nur  wird  nicht  der  Gehalt  an  yerdaulichem  Rohprotein,  sondern  der  an  Bein- 
protein  (nach  Abzug  der  als  yöllig  yerdaulich  anzunehmenden  Amide)  zor  Berechnung  heran- 
gezogen. Soll  z.  B.  der  Stärkewert  eines  Rapskuchens  berechnet  werden,  für  den  sich  folgende 
Grundlagen  ergeben  haben: 

Robprotein  Fett  Ex2«ktotSffe         »ohlkser 

Gefundener  Gehalt    ....      36,5  **/o  8,0^0  25,8 '»/o  11,5  •/© 

Verdauungskoeffizienten     .     .      81      ,  79      ,  76     ,  (8      , ) 

Also    in    dem   untersuchten 

Rapskuchen  yerdaulich     .      29,6  >  6,3  >  19,6  ^o  0,9  ^/e 

und  wenn  Rajpskuchen  mit  33,1  ^'o  Rohprotein  4,4 ^/o  Amide  ergeben  haben,  sodaß  auf  36,5*« 
Rohprotein  4,8 ^'o  kommen,  so  erhält  man  unter  Abzug  dieser  yon  den  29,6%  yerdaulichen 
Rohprotein  (29,6-4,8  =  24,8)  den  Stärkewert  wie  folgt: 

Stärkeweit 

24,8  0/0  yerdauliches  Protein  X  0.94 23,3 

6,3  ,  ,  Fett  X  2.41 15.2 

20,5  „   yerdauliche  N.-freie  Extraktstoffe  -|-  Rohfaser  (19,6 -f  0,9)  X  1,0    .         20,5 

Im  ganzen         59,0 

Hieryon  muß  aber,  weil  die  Nährstoffe  des  Rapskuchens  nicht  yollwertig  sind,  ein  Ab- 
zug gemacht  werden.  Vollwertig  sind  die  Nährstoffe  eines  Futtermittels  dann,  wenn  der  au 
dem  Gehalt  an  verdaulichen  Nährstoffen  berechnete  Produktions-  bezw.  Stärkewert  mit  dem 
am  Tier  gefundenen  Wert  übereinstimmt;  yollwertig  (»  100)  sind  z.  B.  die  Nährstoffe  in 
Kartoffeln,  Kohlrabi,  Durrha,  Mais,  Roggen  und  einigen  anderen  Futtermitteln  gefunden  worden. 
In  den  Ra|)skuchen  beträft  die  Wertigkeit  der  yerdaulichen  Nährstoffe  nur  95  d.  h  es  gehen  5^  s 
derselben  infolge  der  erhöhten  Kau-  und  Verdauungsarbeit  für  die  Produktion  im  Körper  yet^ 
loren;  es  müssen  daher  diese  5^0  ▼on  obigem  Stärkewert  abgezogen  werden,  sodafi  rand 
56^0  als  reiner  Stärkewert  für  den  fraglichen  Rapskuchen  übrig  bleiben. 

A.  Stutzer  (Berechnung  der  Futteirationen.  2.  Aufl.  Berlin  1906)  umgeht  die  Beseirh- 
nung  „Stärkewerf  dadurch,  daß  er  denselben  mit  236  (dem  Kalorienwert  yon  100  g  Städce) 
multipliziert,  1000  Kalorien  ==  1  setzt  und  diese  Größe  Nutzwert  nennt  Mag  man  statt 
der  Bezeichnung  ,  Stärke  wert"  auch  die  Bezeichnung  «Fetterzengungswert*  für  ebenso  richtig 
und  zweckmäßig  halten,  die  Bezeichnung  „Nutzwert^  dafür  ist  jedenfalls  yerfehlt  und 
unrichtig.  Denn  unter  Nutzwert  kann  man  nur  den  „Gesamtfutterwert*  bezw.  die  (^esamt- 
wirkung  yerstehen,  die  ein  Kuttermittel  ausübt.  Der  Stärkewert  schließt  aber  die  besondere 
Wirkung  der  Proteinstoffe  nicht  ein,  die  0.  Kellner  neben  dem  Stärkewert  ausdrücklich  hez^ 
yorhebt  und  gewahrt  wissen  will.  Da  kann  es  dem  Verf.  des  berühmt  gewordenen  Werkes 
«Die  Ernährung  der  landwirtschaftlichen  Nutztiere*  unter  Umformung  seiner  mühsam  erwor- 
benen Forschungsergebnisse  noch  yielleicht  ergehen,  wie  dem  Erfinder  eines  allgemein  bekannten 
und  eingeführten  Milchsterisilierungsapparates,  der  yon  einem  Fachgenossen  durch  eine  an- 
wesentliche Änderung  nachgeahmt  und  dessen  eigentlicher  Erfinder  alsdann  yon  dem  Nach- 
ahmer durch  Vermittelung  des  neuen  Anfertigers  wegen  Patentyerletzung  yerklagt  worde. 

Möge  sich  aber  der  Verf.  durch  eine  derartige  umgehende  und  unrichtige  Verwertung  seiner 
Ergebnisse  die  Freude  an  dem  Werke  nicht  y  er  kümmern  lassen.  Es  steht  auf  einer  so  hohen 
wissenschaftlichen  Stufe,  daß  hierdurch  die  außergewöhnlich  schnelle  Verbreitung  nur  noch  ge- 
fördert werden  kann.    Zwar  sind  die  Grundlagen,  auf  denen  der  Verf.  seine  Ernährungslehre  wie 
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auch  die  Bewertung  der  Fattermittel  aufbaut,  noch  lückenhaft,  aber  immerhin  schon  so  um- 
fangreich, daß  die  Schlußfolgerungen  eine  an  Sicherheit  grenzende  Wahrscheinlichkeit  in  An- 
spruch nehmen  können.  Der  Verf.  hat  auf  Grund  der  neuen  Wftrme-  und  Energielehre  die 
Ernfthmogslehre  der  landwirtschaftlichen  Nutztiere  aufgebaut;  er  hat  damit  eine  vollständig 
neue  Bahn  eingeschlagen  und  ist  dabei  mit  einer  ebenso  bewunderns-  als  nachahmenswerten 
Gründlichkeit  vorgegangen.  Die  Darstellung  ist  übersichtlich  und  klar ;  das  Lesen  eines  jeden 
Abschnittes  gewährt  Belehrung  und  Genuß.  Das  Werk  ist  nicht  nur  für  Landwirte,  sondern  auch 
für  alle,  die  sich  mit  Nahrung  und  Ernährung  befassen,  ein  unentbehrlicher  Führer  in  ein  neu 
erschlossenes  Gebiet.  J.  König, 

Albu,  Dr.  Albert,  Privatdozent  ftlr  innere  Medizin  an  der  Universität  zu  Berlin,  und 
Nenberg,  Dr.  Carl,  Privatdozent  und  chemischer  Assistent  am  pathologischen  Institut  der 
Universität:  Physiologie  und  Pathologie  des  Mineralstoffwechsels  nebst  Ta- 
bellen Ober  die  Mineralstoff-Zusammensetzung  der  menschlichen  Nahmngs-  und  Genußmittel 
sowie  der  Mineralbrunn en  und  -bäder.  8®.  VII  und  247  Seiten  nebst  7  Tabellen  über  die  Mi- 
neralstoff-Znsammensetzung  der  Mineralbrunnen  nnd  -bäder.  Berlin  1906,  Verlag  von  Julius 
Springer.  Preis  geb.  7  M.  —  Verfasser  beabsichtigten,  das  Wissen  auf  dem  Gebiete  des 
Mjoeraktoffwechsels,  dessen  Bedeutung  eine  Zeitlang  fast  vollkommen  in  Vergessenheit  ge- 
raten war,  nach  leitenden  Gesichtspunkten  zusammenzufassen  und  kritisch  zu  sichten.  Wenn- 
gleich das  Buch  in  erster  Linie,  wie  ia  auch  aus  seinem  Titel  hervorgeht,  für  den  Mediziner 
geschrieben  ist,  so  findet  doch  auch  der' Nahrungsmittelchemiker  darin  viel  für  ihn  Wichtiges, 
namentlich  in  dem  Kapitel  «Methodik  und  Kritik  der  Aschenanaljse*  sowie  in  den  tabellari- 
schen Übersichten  über  den  Mineralstoffgehalt  der  vegetabilischen  und  animalischen  Nahrungs- 
ond  Genußmittel.  Die  Analvsen  dieser  Tabellen  sind  zum  größten  Teil  nattLrlich  anderen 
Warken,  insbesondere  dem  bekannten  Werke  von  E.  Wolff  (Berlin  1871)  und  J.  Königes 
Nahrungsmittelchemie  entnommen,  aber  auch  durch  zahlreiche  eigene  Analysen  der  Verfasser 
ergänzt;  über  diese  letzteren  Analysen,  die  namentlich  für  den  Nahrungsmittelchemiker  Interesse 
haben,  werden  wir  an  anderer  Stelle  berichten.  A,  Bömer. 

Parry  Laurent,  A.  K  S.  M.:  Die  anal;^tiBche  Bestimmung  von  Zinn  und 
Antimon.  Autorisierte  Ausgabe  durch  Ernst  Viktor.  Mit  Figuren.  8°.  78  S.  Leipzig  1906. 
Verlag  von  Veit&Comp.  Preis  2  M.  —  Das  vorliegende  Werkchen  bildet  eine  Übersetzung 
des  in  englischer  Sprache  erschienenen  ,The  Test  of  Tin  an<l  Antimony*.  Der  Verf.  geht 
von  der  Tatsache  aus,  daß  die  Verfahren  zur  quantitativen  Trennung  und  Bestimmung  des 
Zinns,  wie  sie  in  den  Handbüchern  beschrieben  und  allgemein  angewandt  werden,  fast  stets 
unpraktisch  und  unzuverlässig  sind.  In  sieben  Kapiteln  werden  verschiedene,  für  die  Analyse 
▼on  Zinn  und  Antimon  wichtige  Tatsachen,  eine  Übersicht  über  die  Zinnbestimmungen,  trockene 
Zinnproben,  Zinnbestimmungen  auf  naßem  Wege,  Beschreibung  der  einzelnen  Zinnbestimmungs- 
verfahren, Bestimmung  des  Antimons  und  die  einzelnen  Verfahren  der  Antimonbestimmung 
zasammengestellt,  wobei  indessen  weniger  auf  die  Bedürfnisse  des  analytischen  Chemikers, 
als  vielmehr  auf  die  des  Hüttenmannes  Rücksicht  genommen  ist.  Von  einigen  kleinen  Un- 
richtigkeiten abgesehen,  wie  z.  B.  der  Angabe,  daß  V»  ^^^  Wasserstoffes  in  der  Metazinnsäure 
durch  Säuren  ersetzbar  sei,  wird  sich  indessen  jeder  praktische  Chemiker  mit  größtem  Vorteile 
der  auf  Grund  reicher  Erfahrung  geschriebenen  Anleitung  bedienen.  0.  Mai, 

Biochemische  Zeitschrift.  Herausgegeben  von  E.  B u c h n e r -Berlin,  P.  Ehrlich- 
Frankfurt  a.  M.,  C.  von  N o o r d e n-Frankf urt  a.  M.,  E.  S a  1  k o  w s k i-Berlin,  N.  Zuntz-Berlin 
unter  Mitwirkung  zahlreicher  namhafter  Gelehrten.  Redigiert  von  C.  Neuberg  -Berlin.  Verlag 
von  Julius  Springer -Berlin.  —  Diese  seit  Juni  d.  J.  erscheinende  neue  Zeitschrift  wird  in 
zwanglosen  Heiten  herausgegeben,  die  möglichst  monatlich  erscheinen  und  in  Bänden  von  etwa 
36  Bogen  zum  Preise  von  12  M.  für  den  Band  vereinigt  werden  sollen.  Die  neue  Zeitschrift 
soll  ein  Centralorgan  für  Originalmitteillungen  biologischen  Inhalts  aus  den  Gebieten  der 
phvsiologischen,  pathologischen,  klinischen  sowie  physikalischen  Chemie,  Pflanzenphysiologie, 
Bakteriologie,  Immunitätsforschung,  Pharmakologie,  experimenteilen  Pathologie,  Veterinärkunde, 
Landwirtschaftslehre  u.  s.  w.  werden.  Aus  dem  Inhalt  der  bis  jetzt  erschienenen  4  Hefte 
seien  folgende  Arbeiten  erwähnt,  die  besonders  für  den  Nahrungsmittelchemiker  von  Interesse 
sind.  Vandevelde:  Über  die  Anwendung  von  biologischen  Methoden  zur  Analyse  von 
Nahmngsstoffen ;  M anasse:  Über  den  Gehalt  des  Eidotters  an  Lecithin;  Zelmanowitz: 
Über  einen  neuen  Apparat  zur  Extraktion  wässeriger  Flüssigkeiten  mittels  Äther,  Ligroin 
u.  s.  w. ;  Groß  mann:  Über  die  Bedeutung  von  Bleisalzen  für  die  polariiuetrische  Unter- 
suchung des  Harnes  und  der  Gewebssäfte.  A.  Bömer. 
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Berichte  fiber  die  Tätij^keit  von  IJiiterfilaeliaiigsSmteni  ete. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  städischen  Untersachangsanntalt  fiir  Xahraii^ 
und  Gennßmittel  zu  Re^cnsbur^  im  Jahre  1905.  Erstattet  von  dem  Vorstände  der  AnsUlt 
Dr.  Fr.  Wiedmann.  -  Die  Zahl  der  untersuchten  Proben  betrug  1511,  von  dienen  1444  Lebens- 
mittel und  Gebrauchsgegenstände,  27  physiologische  und  41  technische  Gegenstände  betrafen 
und  wovon  201  bei  der  Überwachung  der  Verkaufsstellen  entnommen,  17  von  der  Staatsan- 
waltschaft übermittelt,  125  von  Privaten  übergeben  waren  und  39,  die  mit  den  Bestimmung 
des  Fleischbeschaugesetzes  zusammenhingen.  —  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  8  Backwaren, 
7  Bier,  59  Gebrauchsgegenstände,  260  Butter  und  Schmalz,  31  Gerealien,  17  Kakaowaren,  45 
Obst,  Pilze  u.  s.  w.,  148  Essig,  3  Fleisch,  12  Fruchtsäfte,  14  Gewürze,  2  Honig,  2  Kaff«, 
4  Kokosfett,  40  Limonaden,  8  Margarine,  7  Mehl,  598  Milch,  34  Oleomargarin,  12  Rahm, 
10  Schweinefett,  14  Suppenwürzen,  3  Teigwaren,  84  Wasser,  9  Wein,  43  Wurst,  10  Zucker 
u.  s.  w.  —  Milch:  Die  Beanstandungen  waren  meist  durch  Wässeiung  oder  Entrahmon^,  m 
2  Fällen  durch  kombiniere  Fälschung,  manchmal  auch  durch  hohen  Schmutzgehalt  bedingt.  — 
Butter:  Der  Wassergehalt  war  häufig  ungewöhnlich  hoch.  Butterschmalz  ans  österrekli 
enthielt  öfters  Kokosfett.  Vereinzelt  wurde  auch  margarinehaltiges  Schmalz  beobachtet:  eine 
als  , Süßrahmschmalz •  verkaufte  Probe  bestand  aus  Margarine.  —  Mehl:  Eine  Probe  ent- 
hielt Methylviolett.  —  Gerealien:  Rollgerste  war  mehrmals  mit  Speckstein  beschwert.  - 
Teigwaren  waren  verdorben  oder  künstlich  gsfärbt.  —  Fruchtsäfte:  Himbeersäfte  xibA 
ein  Citronensaft  waren  gewässert;  ein  Himbeersaft  enthielt  Kirschsaft,  ein  künstlicher  Himbeer- 
saft Saccharin.  —  Limonaden  waren  mit  Saccharin  verfälscht.  —  Gewürze:  Beanstandet 
wurde  künstlich  gefärbter  galizischer  Fenchel.  —  Kakaowaren:  Schokolade  enthielt  Öflera 
Mehl.  —  Gebrauchsgegenstände:  Spielwaren  waren  mit  stark  arsenhaltiger  Farbe  ge- 
strichen.   Abziehbilder  waren  durchweg  mit  bleihaltiger  Farbe  hergestellt.  C.  Mai. 


Yersanunlungen,  Tagesneiiigkelteii  etc. 

Jahresversammlnng  des  Schweizerischen  Vereins  analytischer  Chemiker  zu  Frei- 
burg am  28.  und  29.  September  1906.  Auf  der  Tagesordnung  stehen  neben  anderem  folgende 
Vorträge:  Kreis- Basel:  Bericht  und  Antrag  über  die  Weinstatistik;  N.  Gerber-Zürich: 
Über  moderne  Milchgewinnung  und  Behandlung;  J.Weber- Win  terthur:  Über  den  Gehalt  der 
Milch  an  FäkalstofTen;  Bistrzy cki-Freiburg;  Über  die  Tribolumineszenz;  Ackermann- 
Genf:  Über  Fabrikation  und  Untersuchung  krimineller  Bomben;  Werder-Aarau:  Überdi« 
Untersuchung  und  Beurteilung  der  flüssigen  Kohlensäure ;  Schumacher -Kopp-  Luzem :  über 
die  Prüfung  der  Eier;  Kleinere  Mitteilungen  aus  der  Laboratoriumsprazis. 

Stnißbnrg  i.  E.  Das  Pharmazeutische  Institut  der  Universität  Straßbnrg 
ist  den  staatlichen  Anstalten  gleichgestellt  worden,  an  denen  die  Nahrungsm ittplchemiker  die 
IVa-jährige  praktische  Tätigkeit  in  der  technischen  Untersuchung  von 
Nahrungs-  und   Genußmitteln  ableisten  können. 

Berlin.  Es  ist  beabsichtigt,  anfangs  Oktober  eine  Weinkonferenz  einzuberafen. 
Die  Bundesregierungen  der  weinbautreibenden  Staaten  wurden  vom  Staatssekretär  v.  Posa- 
d  o  w  s  k  y  eingeladen,  Vorschläge  betreffs  der  zu  berufenden  50  Sachverständigen  zu  machen. 
Bei  der  Wahl  sollen  auch  Winzer  und  Weinhändler  aller  deutschen  weinbautreibenden  Ge- 
biete berücksichtigt  werden. 

Köni^sber^.  Auf  dem  hier  abgehaltenen  29.  Deutschen  Fleischer- Verbandstag  bnckte 
der  Bezirksverein  Brandenburg  den  Antrag  ein,  daß  die  Untersuchung  angeblich  ver- 
dorbenen Fleisches  nicht  durch  Chemiker,  sondern  durch  Tierärzte  erfolgen  soU.  Der 
Vorstand  wurde  beauftragt,  in  dieser  Hinsicht  Schritte  zu  tun. 


Schluß  der  Redaktion  am   7,  September  1906. 


Für  die  Redaktion  verantwortlieh :  Dr.  A.  Börne  r  in  Mfinater  L  W. 
Verlag  von  Julias  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  der  Kgl.  Univ.-Droekerei  von  H.  Stflrti  ia 
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Bestimmnng  der  Cellalose,  des  Lignins  nnd  Kntins  in  der 

Rohfaser. 

Von 

J.  König,  Münster  i.  W. 
(IL  Mitteilang.) 

Das  althei^brachte  Verfahren  von  Henneberg  und  Stohmann  zur  Be- 
stimmung der  Bohfaser  hat  man  in  den  letzten  Jahren  durch  eine  Reihe  neuer 
Verfahren  zu  ersetzen  gesucht;  um  ihren  Wert  von  vorneherein  richtig  beurteilen  zu 
können,  muß  man  sich  die  Art  und  Eigenschaften  der  Bestandteile  der  Zellmembran 
klar  machen;  sie  sind  nämlich: 

1.  Die  Hemicellulosen,  Hexosane  wie  Pentosane,  werden  durch  verdünnte 
Mineralsauren  (auch  z.  T.  durch  Oxalsäure)  hydrolysiert  und  gelöst. 

2.  Von  den  Inkrusten  sind: 

a)  die  Bitterstoffe,  Gerbstoffe,  Farbstoffe,  die  Pektinstoffe, 
die  gummi-  und  schleimgebenden  Stoffe,  die  aromatischen 
Aldehyde  (Hadromal,  Koniferin  und  Vanillin)  ebenfalls  in  verdünnten 
Säuren  oder  in  Alkalien  löslich; 

b)  die  esterartigen  Verbindungen  Kutin  und  Suberin  sind  löslich  in 
Alkalien,  dagegen  unlöslich  in  Kupferoxydammoniak; 

c)  die  Lignine  sind  z.  T.  auch  löslich  in  Alkalien,  vorwiegend  aber  oxydier- 
bar durch  schwache  Oxydationsmittel  und  auf  diese  Weise  trennbar  von 
den  eigentlichen  Cellulosen. 

3.  Die  Cellulose  (bezw.  die  Cellulosen)  ist  unlöslich  in  verdünnten  Säuren  und 
Alkalien,  unoxydierbar  durch  schwache  Oxydationsmittel,  dagegen  löslich  in  Kupfer- 
oxydammoniak (oder  auch  in  einer  gesättigten  Lösung  von  Zinkchlorid  in  der 
2-fachen  Gewichtsmenge  von  Essigsäureanhydrid). 

Nach  diesen  Eigenschaften  der  Bestandteile  der  Zellmembran  gegen  Lösungs- 
und Oxydationsmittel  erfüllen  die  zur  Bestimmung  der  Rohfaser  vorgeschlagenen  Ver- 
fahren ihre  Aufgabe  in  verschiedenem  Grade  und  Sinne,  wie  auch  durch  besondere 
UnterBuchungen  der  Rohfaser  selbst  bestätigt  worden  ist.^) 


»)  Vergl.  diese  Zeitschrift  1898,  1,  8  und  1908,  6,  769;  femer  Landw.  Versuchsstationen 
1906,  66,  55. 

M.  Ol.  25 


386  j.  König.  is^ÄSrii^sässa 


Ohne  hierauf  nochmals  einzugehen,  sei  nur  erwähnt,  daß  durch  die  früheren 
zur  Bestimmung  der  Rohfaser  vorgeschlagenen  Verfahren  die  Hemicellul<»en,  besoo- 
ders  die  Pentosane,  nur  zum  Teil ,  dagegen  von  den  Körpern  der  Gruppe  No.  2  die 
unter  No.  2  a  wohl  ganz  gelöst  werden,  während  die  Körper  unter  No.  2  b  und  2c 
je  nach  dem  augewendeten  Reagens  zum  geringen  Teil  gelöst  werden,  zum  gröfiteD 
Teil  aber  ungelöst  bleiben.  Das  von  mir  vorgeschlagene  Verfahren,  Kochen  der  Sub- 
stanz mit  Glycerin-Schwefelsäure,  hat  vor  den  sonstigen  Verfahren  den  Vorzug,  daß  es 
außer  den  Stoffen  unter  No.  2  a  alle  Hemioellulosen  und  auch  die  Pentosane  fast  T<dl- 
ständig  löst,  dagegen  auf  Lignin  und  Kutin  (auch  Suberin)  als  die  kohlenstoffreicfaeren 
Bestandteile  der  Rohfaser,  ohne  lösenden  Einfluß  ist,  wenigstens  letztere  nur  na- 
wesentlich  angreift.  Das  muß  daraus  geschlossen  werden,  daß  die  nach  diesem  Ver- 
fahren erhaltene  Rohfaser  mehr  Kohlenstoff  enthält,  als  die  Henneberg'sche  Boh- 
faser.  Der  größte  Teil  dieses  kohlenstoffreicheren  Anteiles  läßt  sich  aber  durch 
schwache  Oxydationsmittel  wie  Wasserstoffsuperoxyd  und  Ammoniak  w^;oxydiereo 
und  indirekt  quantitativ  bestimmen,  ohne  daß  die  Cellulosß  angegriffen  wird.  In 
einigen  Fällen  erhält  man  auf  diese  Weise  einen  Oxydationsrückstand,  welcher  ädi 
in  der  Elementarzusammensetzung  und  den  quaUtativen  Reaktionen  der  wahren  Cella- 
lose  gleich  verhält  oder  sich  ihr  doch  nähert ;  in  manchen  Fällen  aber  ist  der  Kohlen- 
stoffgehalt nicht  unerheblich  höher  als  44,44  ^/o  (Kohlenstoffgehalt  der  reinen  Celluloae) 
und  diese  letzten  Reste  kohlenstoffreicher  Stoffe  in  der  Cellulose  lassen  sich  auch  daxth 
sehr  anhaltende  Oxydation  mit  Wasserstoffsuperoxyd  und  Ammoniak  nicht  entfemeiL 
Behandelt  man  aber  den  Oxydationsrückstand  mit  Kupferoxydammoniak,  so  löst  üch 
die  Cellulose  leicht  und  zurück  bleibt  ein  kohlenstoffreicher  Rest,  der,  weil  er  mit 
dem  „cutine''  Fremy's  große  Ähnlichkeit  hat,  Kutin  genannt  werden  mög& 

Der  in  Kupferoxydammoniak  gelöste,  durch  Salzsäure  oder  Alkohol  ausgeföllte 
Anteil  hat  dann  in  der  Regel  die  Elementarzusammensetzung  der  wahren  Cellulose; 
in  einigen  Fällen  behält  er  aber  auch  so  noch  einen  etwas  höheren  Kohleostoff- 
gehalt. Letzterer  ist  alsdann  von  substituierten  Methyl-  oder  Methoxylgruppen  bedingt 
Von  diesen  Beobachtungen  geleitet,  habe  ich  in  Gemeinschaft  mit  Dr.  R.  Murdfield 
und  Dr.  A.  Fürstenberg  zur  Bestimmung  der  Cellulose,  des  Lignins  und  Kutins 
neben  der  Rohfaser  die  nachstehenden  Verfahren  ausgearbeitet 


1.  Bestimmmig  der  Bohfaser^). 

3  g  lufttrockene  bezw.  5— 14^/o  Wasser  enthaltende  Substanz  werden  in  einem 
Kolben  oder  in  einer  Porzellanschale  mit  200  com  Glycerin  von  1,23  spez.  Gewicht 
welches  im  Liter  20  g  konzentrierte  Schwefelsäure  enthält,  versetzt,  durch  häufiges 
Schütteln  bezw.  Rühren  mit  einem  Glasstabe  gut  verteilt  und  entweder  am  Ruck- 
flußkühler bei  133 — 135^  eine  Stunde  gekocht*)  oder  in  einem  Autoklaven  bei  13,7 • 


')  Dieses  Verfahren  ist  dasselbe  geblieben,  wie  es  schon  früher  in  dieser  Zeitsekrift 
(1898,  1,  3,  und  1903,  6,  769)  beschrieben  ist;  es  möge  hier  zur  Erleichterang  des  Ver- 
ständnisses  nochmals  mitbeschrieben  werden. 

■)  Vergl.  J.  König,  Untersuchung  landw.  und  gewerbl.  wichtiger  Stoffe  1906,  Ä.  Aufl. 
249  und  1057. 


1.  ObtoberliMft.]      BeBtlmmoDg  von  Cellulose,  Lignin  und  Eutin  in  der  Rohfaser.  387 


(=  3  Atmosphären)  eine  Stunde  lang  gedämpft^).  Darauf  läßt  man  erkalten,  ver- 
dünnt den  Inhalt  des  Kolbens  oder  der  Schale  auf  ungefähr  400 — 500  ccm,  kocht  noch- 
mals auf  und  filtriert  heiß  durch  ein  Asbestfilter  entweder  in  einem  großen  Gooch'- 
schen  Platin tiegel ^)  von  6  cm  Höhe,  6  cm  oberem  und  4  cm  unterem  Durchmesser 
oder  auf  einer  durchlöcherten  Porzellanplatte')  vermittels  der  Saugpumpe.  Den  Rück- 
stand auf  dem  Filter  wäscht  man  mit  ungefähr  400  ccm  siedendheißem  Wasser, 
darauf,  wie  bei  dem  Henneberg  'sehen  Verfahren,  zunächst  mit  erwärmtem  Spiritus 
und  zuletzt  mit  einem  erwärmten  Gemisch  von  Alkohol  und  Äther  aus,  bis  das  Filtrat 
vollkommen  klar  und  farblos  abläuft.  Darauf  wird  der  Oo  och 'sehe  Tiegel  mit  dem 
Rückstande  direkt,  oder  wenn  ein  solcher  nicht  benutzt  ist,  das  Asbestfilter  mit  dem 
Rückstande,  nachdem  es  quantitativ  in  eine  Platinschale  gebracht  ist^  bei  105 — 110^ 
bis  zur  Gewichtsbeständigkeit  getrocknet  und  gewogen,  weiter  über  freier  Flamme 
vollständig  verascht  und  wieder  gewogen.  Der  Unterschied  zwischen  beiden  Wägungen 
gibt  die  Menge  aschenfreier  „Rohfaser"  an. 


2.  Bestimmang  der  Cellulose,  des  Lignins  und  des  Kutins. 

Es  wbrd  eine  zweite  Probe  von  3  g  lufttrockener  bezw.  5 — 14^0  Wasser  enthalten- 
der Substanz  abgewogen  und  genau  in  derselben  Weise  behandelt,  wie  unter  1.  an- 
gegeben ist  Der  Rückstand  in  dem  Go  och 'sehen  Tiegel  oder  auf  der  Porzellanplatte 
wird  dann  aber  nicht  getrocknet,  sondern  nach  dem  Absaugen  des  zuletzt  zum  Aus- 
waschen verwendeten  Äthers  und  Verdunstenlassen  desselben  au  der  Luft  nebst  dem 
AsbestfQter  verlustlos  in  ein  etwa  800  ccm  fassendes  Becherglas  gebracht  und  unter 
Bedecken  mit  emem  Uhrglase  oder  einer  Glasplatte  mit  100  oder  150  ccm  chemisch 
reinem,  3-gewicht8prozentigem  Wasserstoffsuperoxyd  sowie  10  ccm  24Vo-igem  Am- 
moniak versetzt  und  einige  Zeit  (etwa  12  Stunden)  stehen  gelassen;  dann  werden 
10  ccm  30-gewicht8prozentiges  chemisch  reines  Wasserstoffsuperoxyd  zugesetzt  und 
dieser  Zusatz,  wenn  die  Sauerstoff entwickelung  aufgehört  hat,  noch  2 — 6-mal,  d.  h.  so  oft 
wiederholt,  bis  die  Masse  (Rohfaser)  völlig  weiß  geworden  ist  Beim  dritten  und 
fünften  Zusatz  von  konzentriertem  Wasserstoffsuperoxyd  fügt  man  auch  noch  je  5  ccm 
(oder  10  ccm)  des  24®/o-igen  Ammoniaks  hinzu.  Um  die  Arbeit  zu  vereinfachen,  kann 
man  Wasserstoffsuperoxyd  und  Ammoniak  in  graduierten  Zylindern  mit  eingeschliffenen 
Glasstöpseln  vorrätig  halten  und  aus  diesen  die  jedesmal  erforderlichen  Mengen  der 
Flüssigkeiten  zusetzen;  denn  ein  ganz  genaues  Abmessen  der  Flüssigkeiten  bei  dem 
jedesmaligen  Zusätze  ist  nicht  notwendig.  Wenn  die  Substanz  völlig  weiß  geworden 
ist,  erwärmt  man  etwa  1 — 2  Stunden  auf  dem  Wasserbade  und  kann  dann,  wenn  das 


*)  B.  Tollens  zieht,  wie  er  mir  mitteilt,  das  Kochen,  wir  ziehen  jedoch  das  Dämpfen 
im  Autoklaven  vor,  weil  letzterer,  wenn  er  mit  Manometer-Regulator  versehen  ist,  keiner  be- 
sonderen stftndigen  Aufsicht  bedarf. 

*)  Ich  habe  für  den  Zweck  früher  auch  Tiegel  von  Rein-Ni ekel  empfohlen;  dieselben 
sind  aber  nur  dann  anwendbar,  wenn  man  Teklu-Brenner  mit  vorzüglicher  Luftzufuhr  besitzt, 
die  keine  Spur  Russ  absetzen  dürfen. 

')  Angenehmer  und  genauer  filtriert  sich  durch  einen  großen  Go  och 'sehen  (Reinnickel- 
oder  Porzellan-)  Tiegel,  auch  wenn  man  darin  nicht  direkt  glühen,  sondern  daraus  den  Inhait 
behufs  Glühens  io  eine  Platinschale  umfüllen  will. 
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Wasserstoffsuperoxyd    rein   war,    d.   h.   mit  Ammoniak    keinerlei   Niederschlag  oder 
Trübung  gab,  sofort  und  glatt  durch  ein  zweites  Asbestfilter  filtrieren^). 

Der  abfiltrierte  und  ausgewaschene  Rückstand  wird  samt  Asbestfilter  2  Stunden 
mit  75  ccm  Kupferoxjdammoniak  *)  unter  öfterem  Umrühren,  zuletzt  kurze  Zeit  bei 
ganz  geringer  Wärme  auf  dem  Wasserbade  behandelt  und  die  Flüssigkeit  durch  eines 
Gooch'schen  Tiegel  mit  schwacher  Asbestlage')  filtriert.  Die  letzten  Reste  der 
ammoniakalischen  Lösung  werden  unter  Zufügung  von  etwas  frischem  Kupferoxyd- 
ammoniak behufs  Auswaschens  abgesaugt,  das  Filtrat  beiseite  gestellt,  der  Rückstand 
im  Tiegel  dagegen  unter  Anwendung  einer  neuen  Saugflasche  genügend  mit  Wasser 
nachgewaschen,  darauf  bei  105—110®  getrocknet,  gewogen,  geglüht  und  wieder  ge- 
wogen. Der  Olühverlust  ergibt  die  Menge  des  nicht  oxydierbaren,  in  Eupfaoxjd- 
ammoniak  unlöslichen  Teiles  der  Rohfaser,  das  Eutin. 

Das  Filtrat  von  diesem  Rückstande,  d,  h.  die  Lösung  der  Cellulose  in  E^pfe^ 
oxydammoniak,  wird  mit  300  ccm  80^/o-igem  Alkohol  versetzt  und  damit  stark  venührt; 
hierdurch  scheidet  sich  die  gelöste  Cellulose  in  großen  Flocken  quantitativ  wieder  ans.  Sie 
wird  in  üblicher  Weise  im  Gooc haschen  (Porzellan-)  Tiegel  gesammelt,  zuerst  mit 
warmer  verdünnter  Salzsäure,  dann  genügend  mit  Wasser,  zuletzt  mit  Alkohol  und 
Äther  ausgewaschen,  bei  105 — 110^  getrocknet,  gewogen  und  verascht.  Der  Gewichts- 
unterschied zwischen  dem  Gewicht  des  Tiegelinhaltes  vor  und  nach  dem  Glühen  ergibt 
die  Reincellulose. 

Der  Unterschied  von  Gesamt-Rohfaser  minus  (Cellulose -|- Kuün)  ergibt  die 
Menge  des  oxydierbaren  Anteiles  der  Rohfaser,  das  sog.  Lignin. 

Zur  Prüfung  dieser  Verfahren  auf  ihre  Zuverlässigkeit  haben  wir  Füttoungs- 
versuche  einerseits  mit  Gras-  und  Kleeheu  bei  Schafen,  andererseits  mit  verschiedenen 
Kleiesorten  bei  einem  Schwein  angestellt  und  Futter  sowie  Kot  einer  vergleichoideo 
Untersuchung  unterworfen.  Ohne  näher  auf  die  Fütterungsversuche  als  solche  ein- 
zugehen, seien  daraus  nur  folgende  Schlußergebnisse  kurz  hervorgehoben: 

1.  Das  von  mir  vorgeschlagene  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Rohfaser  liefert 
auch  für  pentosanreiche  Futtermittel  und  Kote  eine  Rohfaser,  die 
nur  mehr  geringe  Mengen  Pentosane  und  auch  nur  wenig  Stickstoff  enthält. 
Dieses  erhellt  aus  folgenden  Zahlen : 


^)  Will  man  bloß  das  Lignin  in  der  Rohfaser  bestimmen,  so  kann  man  den  weiß  oxr* 
dierten  Rückstand  wie  bei  der  Rohfaser-Bestimmnng  trocknen,  wagen,  gltthen  und  wieder  wigen. 
Der  Glübverlnst  stellt  dann  die  Rohcellulose  dar  und  diese,  von  der  Rohfaser  abgezogen, 
liefert  die  Menge  Lignin. 

*)  Für  die  Gewinnung  dieses  Reagenzes  ist  die  vorherige  Darstellung  von  Enpferoxyd- 
hydrat  sehr  lästig.  Man  kann  dafüi*  aber  sehr  gut  das  käufliche  Eapferoxydhydrat  (K  Merck) 
verwenden.  Man  lOst  dasselbe  in  20 — 24%-igem  Ammoniak  bis  zur  Sättigung,  was  durch 
Eintragen  eines  Überschasses  in  das  Ammoniak  und  durch  öfteres  Umschfltteln  erreicht  wird, 
läßt  absitzen  und  verwendet  die  Überstehende  Flüssigkeit  direkt  zur  Lösung  der  Gellnlose. 

'j  Wenn  von  der  ersten  Rohfaser-Filti'ation  ziemlich  yiel  Asbest  in  der  FIflssigkeit  T0^ 
banden  ist,  kann  man  auch  ohne  eine  zweite  Asbestlage  ein  genügend  dichtes  Filter  dadorck 
erhalten,  daß  man  die  Flüssigkeit  umrührt  und  das  erste  Filtrat  so  oft  zurückgibt,  bis  es 
völlig  klar  geworden  ist. 
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In  der  Rohfaser  der  Fatt er- Trockensubstanz: 


Versaehe  beim  Schaf 

Yersach  beim  Schwein 

Grashea 

Kleehen 

•/o 

S    9    '     •    • 

i 

Gehalt  der  Rohfaser 

vor         in     ;  nach 
der  BlQte 

Yor    1     in 

nach 

u 

der  BlOi 

«3 

%     %  ;  % 

% 

%    '    •/. 

% 

Stickstoff , 

Pentosane 

0,139   0,099 
0,19     0,44 

0,068 
0,49 

0,248 
0,78 

0,226 
0,91 

0,181 
1,88 

0,280 
1,78 

0,06 
0,57 

0,07 
0,84 

0,20 
0,50 

0,24 
0,48 

Pentosane  m  %  der  Qesamt- 
Pentosane     ..... 

Stickstoff  in  %  des  Gesamt- 

0,92     1,94 
6.83     6,00 

2,18 
6,73 

5,49 
8,48 

6,40 
8,26 

8,57 
9,69 

10,24 
11,78 

1,81 
2,36 

2,66 
2,86 

6,27 
4,88 

4,91 
11,37 

In  der  zugehörigen  Rohfaser  der  K  o  t  •  Trockensubstanz : 


Stickstoff 

Peotosaoe 

0,418 
0,51 

0,308 
0,98 

0,229 
1,43 

0,642 
0,79 

0,547 
1,36 

0,500 
2,65 

0,347 
],66 

wenig 
0,86 

0,20 
0,72 

0,25 

(1.56) 

0,28 
1,61 

Pentosane  in  %  der  Gesamt- 
Pentoaane 

Stickstoff  in  «0  des  Gesamt- 
Stiekstoft 

3,72 
14,82 

4,30 
14,56 

5,91 
17,89 

5,58 
17,26 

9,62 
21,96 

15,66 
22,62 

10,24 
19,49 

1,88 

2.79 
11,05 

(24,49) 
5,23 

8,04 
15,47 

Bei  Gras-  und  Elleeheu  ist  in  Prozenten  der  Trockensubstanz  die  Rohfaser  um 
so  stickstoffreicher,  je  weniger  Pentosane  sie  enthält;  drückt  man  aber  ihren  Gehalt 
in  Prozenten  der  in  den  Futtermitteln  und  Koten  vorhandenen  Mengen  aus,  so  gehen 
beide  Verhältniszahlen  nahezu  parallel,  d.  h.  je  höher  der  Gehalt  an  Pentosanen  in 
Prozenten  der  Gesamt-Pentosane  im  Futter  und  Kot  ist,  um  so  höher  ist  auch  im 
allgemeinen  der  Gehalt  der  Rohfaser  an  Stickstoff  in  Prozenten  des  Gesamt-Stickstoffs. 

2.  Die  Rohfaser  schließt  außer  dem  oxydationsfähigen  Lignin  einen 
noch  kohlen  Stoff  reicheren  Körper  ein,  der  weder  durch  Wasserstoffsuper- 
oxyd und  Ammoniak  oxydiert  noch  durch  Kupferoxydammoniak  gelöst  wird.  Wir 
ermittelten  nämlich  jedesmal  die  Elementarzusammensetzung  sowohl  der  Rohfaser,  die 
durch  Dämpfen  mit  Glycerin-Schwefelsäure  gewonnen  wurde,  als  auch  die  des  durch 
Behandeln  mit  Wasserstoffsuperoxyd  und  Ammoniak  erhaltenen  Oxydationsrückstandes 
(Rohoellulose),  wie  femer  die  der  durch  Lösen  in  Kupferoxydammoniak  und  Wieder- 
ausfällen erhaltenen  Cellulose  (Reincellulose).  Unter  Berücksichtigung  der  oxydierten 
gelösten  Menge  Substanz  läßt  sich  der  Kohlenstoff gehalt  der  Anteile  der  Rohfaser 
auf  indirekte  Weise  wie  folgt  berechnen: 

Die  Grasheu-Rohfaser  (vor  der  Blüte)  ergab  z.  B.  85,45^0  Oxydationsrückstand  mit  45,45% 

85  45  X  45  45 
KofalenstofF;   der   Oxydationsrückstand    enthält   demnach    — ^ — ioo    '  ~    ~   38,84  V    Kohlen- 
stoff; die  zugehörige  Rohfaser  besaß  einen  Kohlenstoffgehalt  von  47,48  Vo>  also  berechnet  sich 
för  den  0 xy  d  i  e r  t  e  n  A  n  t  e  i  1  von  100  —  85,45  =  14,55  g  ein  Kohlenstoffgehalt  von  47,43  —  38,84 

=  8,59  g  oder  in  Prozenten :  --,-r,.—  =  59,04^/0  Kohlenstoff. 

14,00 

Der  Wasserstoff  ist  bei  der  Berechnung  nicht  berücksichtigt,  weil  seine  Be- 
stimmung in  diesem  Falle  —  die  Stoffe  müssen  entweder  wasserhaltig  angewendet 
werden  oder  ziehen  in  wasserfreiem  Zustande  sehr  rasch  Feuchtigkeit  an  —  mit  ün- 
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genauigkeiten   verbunden   ist  und  auch   für  die  Beurteilung  der  Natur   der  Bdifaser- 
Bestandteile  nur  eine  nebensächliche  Bedeutung  hat. 

Die  Ergebnisse  dieser  Bestimmungen  und  Berechnungen  waren  folgende: 


1.  Rohfaser: 


Grashea 

Kleehen 

% 

Kielet 

lorien 

1-  '«1- 

BoKeiehnuDg 

▼or 

i 

in      1  naeh 

vor    1      in 

nach 

y 

k  • 

1er  Blflte 

der  Biete 

% 

%     \     % 

%     1     X 

% 

•'.     •. 

a)  Menge  in  %  f  Futter 
der  Trocken-    <  „  , 
Substanz       l  Kot 

25,75 
28,14 

47,43 
50,29 

29,57 
32,25 

47,47 
50,48 

33,22 
36,59 

47,45 
50,54 

19,55  22,92 
28,44  1  31,60 

29,22 
36,19 

48,63 
52,20 

37,41 

37,78 

48,71 
52,13 

15,38 
26,19 

52^8 
55,25 

8,56 
27,80 

837  i  13,44 
31^:44,19 

t 

b)  Kohlenstoff   l  Futter 
in  %  der  Roh-  [  ^. 

48,81 ;  48,53 
52,42   52,12 

50,45   49.95  50,10 
49,58150,86  51,24 

2.  Oxydationsrückstand  (Rohcellalose) : 


a)  Menge  in  %  i 
der  Roh  faser 


Futter 
Kot 


b)  Kohlenstoff 

in  %  der  Roh- 

eellulose 


■{ 


Futter 
Kot 


85,00  '  79,45  |  76,55 
63,86   63,55 '  64,22 


45,45   45,30   45,02 
47,50  I  46,69   46,07 


79,82   76,93 
60,16 ,  61,55 


45,75 
49,12 


45,51 
47,08 


75,32 
60,66 


45,56 
46,72 


67,60 
57,50 


46,73 
47,73 


66,13   52,12   52,10  51,86 
64,65  (66,87)  48,33  50,47 


51,45 
53,18 


46,28 
46,91 


44,94  453S 
45,34 :  46,26 


3.  Reincellalose: 


a^  Menge  in  %  1 
der  Rohfaser    { 

b)  Kohlenstoff    i 
in  %  der  Rein- 
cellulose        I 


Futter 
Kot 


Futter 
Kot 


80,85  ,  76,05  |  72,48 1 71,66  i  72,38  '  70,67 1 63,91 
44,92   57,49  ;  59,06   41,73  1  56,00  '  52,75   54,34 


Zu  44,44^/0  angenommen*) 


52,44  1 48,95  j  51,50  49,78 
49,18   61,36 '47,57   46.64 


45,96   44,90   44,73  44.40 
46,24   44,89   44,92  44,68 


Hieraus  berechnet  sich  der  prozentuale  Kohlenstoffgehalt  des  Lignins  (oxydierten 
Allteiles)  und  des  Kutius  (des  nicht  oxydierbaren  und  in  Kupferoxydainmoniak  un- 
löslichen Anteiles  der  Rohfaser)  wie  folgt: 


Kohlenstoff: 

a)  Lignin 

b)  Katin 


Futter 
Kot 


Futter 
Kot 


59,04 '  55,82   55,35 
55,23  I  57,09  |  58,55 


65,29    63,83   60,67 
62,05   62,68  '  63,16 


60,90  '  58.46  1 57,98 
57,50  I  60,06  I  60,66 


63,56   63,07  \  62,64 
66,40165,60   65,32 


52,84 
58,23 


71,33 

68,89 


54,50 '53,75   55,41   55,23 


59,04 


72,61 
75,43 


55,99  I  56,03  1 56,13 


67.15      - 
63,30      - 


67,86 
64,45 


Futter 
Kot   . 

Futter 
Kot    . 


4.  Lignin  in  °/o  der  Rohfaser: 

15,00  '  20,33  I  24,83 1 22,96  '  23,21 '  24,12 1 80,15 1 33,89  1 47,89  1 47.86  48,14 
42,11  I  32,09  I  35,66   46,94  1  36,00  ,  37,99   37,53   35,38  (33,16)  51.62  49,55 


5.  Kutin  in  Vo  der  Rohfaser: 


4,15 
12,97 


3,62 
10,52 


2,681   5,37 
5,27    11,32 


4.41 

8,00 


5,201 
9,25 


5,93113.67     3,26 '(0,64)    2,08 
8,12  15.48     5,431    -  ;   3,87 


')  Diese  Annahme  war  nach  dem  qualitativen  Verhalten  des  ans  der  Lösung  in  Kupfer- 
oxydammoniak  gefällten  Niederschlages  berechtigt. 


18.  Band. 
1.  Okiober  1906. 


1       Bestimicnng  von  Cellulose,  Lignin  and  Kufcin  in  der  Rohfaser. 
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Die  vorstehenden  Zahlen  für  den  Gehalt  des  Lignins  und  Kutins  an  Kohlenstoff, 
der  auf  indirekte  Weise  berechnet  worden  ist,  können  selbstverständlich  nicht  als  entfernt 
genau  angesehen  werden;  denn  sowohl  die  Bestimmung  der  absoluten  Menge  als  auch 
die  des  Kohlenstoffs  ist  —  letztere  wegen  des  schwankenden  Aschengehaltes  —  mit 
mancherlei  Ungenauigkeiten  verbunden.  Aber  die  Zahlen  zeigen  wenigstens,  daß  wir 
in  der  Rohfaser  neben  der  Cellulose  noch  zwei  Gruppen  von  Korpern  unterscheiden 
müssen,  nämlich  eine  oxydierbare  Gruppe,  das  Lignin,  mit  einem  Kohlenstoffgehalt 
von  55 — 60  ^/o  und  eine  andere  Gruppe  mit  noch  höherem  Kohlenstoffgehalt  bis  zu 
70  Vo  und  mehr,  das  'K  u  t  i  n. 

Der  Anteil  der  Rohfaser,  der  durch  schwache  Oxydationsmittel  von  der  Cellu* 
lose  getrennt  werden  kann,  besteht  aber  nicht  aus  einer  einzigen,  sondern,  wie  man  aus 
dem  verschiedenen  Kohlenstoffgehalte  des  Anteiles  der  Futter-  und  der  entsprechenden 
Kot-Rohfaser  ersehen  kann,  aus  mehreren  Verbindungen,  von  denen  die  kohlenstoff- 
ärmere  Gruppe  höher  verdaut  wird,  ab  die  kohlenstoff reichere.  Aus  dem  Grunde 
enthält  der  oxydierbare  Anteil  der  Kot-Rohfaser  —  mit  Ausnahme  bei  Pflanzen  in 
jugendlichem  Zustande  —  mehr  Kohlenstoff  als  der  der  Futter-Rohfaser,  wie  schon 
mehrfach  nachgewiesen  ist. 

Den  anderen  Bestandteil  der  Rohfaser,  der  weder  durch  Wasserstoffsuperoxyd 
mid  Ammoniak  oxydierbar  ist  noch  durch  Kupferoxydammoniak  gelöst  wird,  haben  wir 
für  sich  in  etwas  größeren  Mengen  zu  gewinnen  gesucht,  um  seine  Eigenschaften  und 
seine  Elementarzusammensetzung  direkt  ermitteln  zu  können ;  die  Elementarzusammen- 
setzung schwankte  bei  Gras-  und  Kleeheu,  Erbsenstroh,  Roggen-  und  Weizenkleie 
zwischen  68— 707o  Kohlenstoff  und  10—12^/0  Wasserstoff.  Die  Schwankungen 
sind  auch  bei  dem  isolierten  Körper  durch  seinen  hohen  Aschengehalt  bedingt,  der 
durchweg  bis  30  ^/o  beträgt.  Die  Asche  besteht  aus  fast  reiner  Kieselsäure,  die  sich 
nur  durch  Zerstören  mit  Flußsäure  von  dem  eigentlichen  Kutin  trennen  läßt  Das 
eigentliche  Kutin  läßt  sich  durch  20  Vo-ige  Kalilauge  bis  auf  einen  kleinen  Rest  ver- 
seifen, aus  der  Seife  durch  Äther  in  geringen  Mengen  ein  durch  seinen  Geruch  an 
Koniferin  erinnernder  Körper  gewinnen,  während  nach  dem  Ansäuern  der  Seifenlösung 
durch  Äther  eine  Säure  ausgezogen  werden  kann,  die  von  wachsähnlicher  Beschaffen- 
heit ist,  bei  10^  fest  wird  und  stark  nach  Vanillin  riecht  Das  Kutin  der  Rohfaser 
ist  daher  gleich  dem  „cytine"  Premy's  als  ein  ester-(wachs-)ähnlicher  Körper  aufzu- 
fassen, der  aber  von  dem  Suberin  verschieden  ist 

3.  Wie  aus  vorstehenden  Analysen  ersichtlich  ist,  hat  der  durch  Kupferoxyd- 
ammoniak gelöste  Teil  der  Weizenkleie-Rohfaser,  die  sog.  Reincellulose, 
noch  einen  höheren  Kohlenstoffgehalt,  als  der  wahren  Cellulose  nCgH^oOs  (mit 
44,44^0  Kohlenstoff)  entspricht 

Ebenso  verhält  sich  die  Rohfaser  der  Roggen  kl  eie,  für  die  gefunden  wurde: 


Bezeichnung : 

Auf  100  Teile 
Rohfaser  kommen 

Kohlenstoff        |        Wasserstoff 

Rohfaser 

Rohcellulose 

Reincellulose 

100    Teile 
62,20     , 
51,42     , 

51,16  o'o 
48,33  . 
45,60  , 

7,71  > 
7,20  . 
6,76  , 

Daraus    berechnet    sich    für    das    Lignin    54,43  ^/o,    für    das    Kutin    70,83  ^/o 
Kohlenstoff. 
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Der  höhere  Kohlen stoffgehalt  der  Reincellulose  rührt  in  diesen  Fällen  von  der 
Einlagerung  von  Methoxyl-  (—  O  .  CHg)  oder  Aethoxyl-  (— -  O .  CH^  .  CH,)  baw. 
Acetyl-  ( —  CO .  CH3)  Gruppen  her,  wie  sie  im  Holz  und  in  Pilzcellulose  schon  nadi- 
ge wiesen  sind.  So  konnten  wir  in  der  Lösung,  die  durch  Oxydation  der  Roh^ser 
mit  Wasserstoffsuperoxyd  und  Ammoniak  erhalten  wird,  neben  Oxal^^äure  daitücfa 
Ameisensäure  und  Essigsaure  nachweisen.  Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Meth- 
oxyls  bezw.  des  Äthoxyls  bedienten  wir  uns  des  nachstehenden  Verfahrens  von  ZeißP): 

0,2 — 0,3  g  der  Trockensubstanz  wurden  mit  10  ccm  Jodwasserstoffsfiure  im  GlycerisMe 
destilliert.  Die  Destillationsprodokte  wurden  durch  in  Wasser  aafgcschlfimmten  roten  Phoapor 
geleitet  und  von  überschüssiger  Jodwasserstoffsäure  befreit.  Als  Vorlage  diente  eine  alkoholiadie 
Silbernitratlösung.  Während  des  ganzen,  etwa  2—8  Stunden  dauerden  Versuches  wurde  Kohlen- 
säure durch  den  Apparat  geleitet;  die  Temperatur  des  in  dem  aufrecht  stehenden  Kühler  fliessen- 
den Wassers  wurde  auf  30—40^  C  gehalten,  während  die  Waschflüssigkeit  eine  Temperatur 
von  60°  C  besaß.  Der  aus  dem  Silbernitrate  ausgeschiedene  Niederschlag,  welcher  anfangs  wei6 
und  deutlich  kristallinisch  ist,  wird  von  der  alkoholischen  Lösung  durch  mehrmaliges  Dekan- 
tieren mit  Wasser  getrennt;  die  alkoholische  Lösung  wird  dann  mit  einem  Tropfen  Salpeter- 
säure versetzt,  mehrere  Stunden  auf  das  Wasserbad  gestellt  und  durch  ein  quantitatives  Filto- 
filtriert.  Die  Hauptmenge  des  Niederschlages  wird  nach  mehrstündigem  Erwärmen  mit  salpet«^ 
säurehaltigem  Wasser  auf  dasselbe  Filter  gebracht  Das  Filter  wird  getrocknet,  verascht  und 
der  Rückstand  als  Jodsilber  gewogen. 

Direkte  Bestimmungen  des  Methoxyls  bezw.  der  Methyl-  und  Äthyl-Gnippen 
nach  diesem  Verfahren  lieferten  für  die  wasser-  und  aschenfreie  Substanz  und  be- 
rechnet als  —  O .  CH3  aus  dem  gewogenen  Jodsilber  folgende  Ergebnisse: 


Futtermittel  bezw.  Kot 
ao8 


Futtermittel 


Rohfaser 


Roh- 
cellnlose 

% 


Reiu- 
cellulose 


Kot 


Rohfaser 

% 


Roh- 
eellulose 


Reiii- 
eellulote 


Roggenkleie  .  . 
Weizenkleie  .  . 
Gerstenkleie  .  . 
Erbsenkleie  .  . 
Buchweizenschrot 


3,42 
3,67 
3,49 
8,01 
3,49 


1,62 
2,50 
0,74 
0,45 
0,79 


1,18 
2,82 
0,58 
0 
0,41 


4,15 
3,86 
2,78 
4,60 


2,30 

0,73 

0 

0,36 


2.59 
0,66 

0 

0 


Hieraus  geht  hervor,  daß  die  Methoxyl-  bezw.  Äthoxyl-  oder  Acetyl-Gruppen 
in  jeder  Rohfaser  vorkommen,  aber  vorwiegend  in  dem  Lignin  (d.  h.  dem  oxydier- 
baren Teil  der  Rohfaser)  vorhanden  sind,  daß  andererseits  aber  auch  die  Reincellalose, 
wenn  man  den  in  Kupferoxydammoniak  löslichen  Anteil  der  Rohfaser  darunter  ver- 
steht, ebenfalls  noch  solche  Gruppen  einschließt.  Es  sind  das  diejenigen  Reinoellu- 
losen,  die  wie  hier  die  von  Weizen-  und  Roggenkleie  (und  in  geringem  Maße  auch 
die  von  Gerstenkleie)  einen  höheren  Kohlenstoffgehalt  aufweisen,  als  die  ^?ahre  Celltt- 
lose  verlangt;  danach  kann  man  den  in  Kupferoxydammoniak  löslichen  Anteil  der 
Rohfaser  noch  nicht  immer  als  reine  Cellulose  ansehen. 

Die  Annahme  von  Methoxyl-Gruppen  in  der  Cellulose  ist  nicht  neu.  Groß, 
Bevan  und  Beadle^)  erhielten  durch  einmaliges  Behandeln  der  Jutefaser  mit  Chlor 
oder  Brom  einen  75 — SO^/o,  durch  mehrmaliges  Behandeln  mit  Chlor  oder  Brom 
einen  72 — 76%  betragenden  Rückstand;  die  verminderte  Ausbeute  wird  durch  Oxy- 

»)  Chem.-Ztg.  1886,  10,  148;  1889,  18,  872,  und  1896,  20,  461. 

*)  Berichte  d.  Deutschen  Chem.  Gesellschaft  1893,  26,  2520  und  1896,  S9,  1457. 
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dation  und  Hydrolyse  eines  Bestandteiles  der  Cellulose  bedingt,  den  die  Verfasser  /J-Cellu- 
lose  nennen.  Durch  Behandeln  der  Jutefaser  mit  verdünnter  Salpetersäure  bei 
70 — 80*^  oder  mit  einer  Lösung  von  Bisulf iten  bei  130 — 150®  erhielten  sie  einen 
Rückstand  von  nur  60 — 63®/o;  die  Masse  war  zerfasert  und  bandartig  und  wird  als 
der  widerstandsfähigere  Anteil  mit  a-Cellulose  bezeichnet.  Beide  Cellulosen  unter- 
scheiden sich  nach  den  Verfassern  noch  dadurch,  daß  die  leichter  angreifbare  /?-Cellulose 
(15—207o  der  Jutefaser)  Methoxyl  (— O  .  CHg)  enthält,  die  a-Cellulose  (60— 63«/o 
der  Jutefaser)  dagegen  nicht  Die  Jute-Cellulose  ist  ferner  dadurch  von  der  Baum- 
woUe-Cellulose  verschieden,  daß  sie  beständig  weniger  Kohlenstoff,  nämlich  rund 
43^/0  gegenüber  44,4 ®/o  der  letzteren,  enthält.  Aus  dem  Grunde  geben  Groß, 
Bevan  und  Beadle  der  Jutefaser  bezw.  -Cellulose  die  Formel  C\7Hg90,5 . 0 .  CHg, 
welche  42,8  **/o  Kohlenstoff  und  6,1  7o  Methoxyl  ( — O  .  CHj)  verlangt,  während  von 
letzterem  6,0  °/o  —  d.  h.  aus  dem  Gehalt  des  Gemenges  von  a-  und  /^-Cellulose  von 
l,2*^/o  berechnet —  gefunden  wurden.  In  der  Gesamt-Jutefaser  fanden  die  Verfasser 
4,55  ^'o  Methoxyl;  zieht  man  hiervon  die  Menge  des  Cellulose-G^menges  —  80*^/o  Cellu- 
lose X  1,20  dividiert  durch  100  =  0,96  ®/o  Methoxyl  —  ab,  so  bleiben  rund  Sfi^lo  Meth- 
oxyl  für  die  Nichtcellulose  übrig,  oder  diese  enthält,  weil  sie  in  der  Faser  20 — 25  %  aus- 
macht, mindestens  14,4 *^/o  Methoxyl.  Die  Formel  für  das  Jute-Lignin,  nämlich 
C,7Hig07.2(O.CH3),  würde  15,1  *^/o  Methoxyl  (sowie  57,8^0  Kohlenstoff)  verlangen  und 
der  Formel  entsprechen,  die  Tollens  und  Lindsey^)  dem  Holz-Lign in  geben,  näm- 
L'ch  C24Hj^Oio.2(O.CH3);  letztere  verlangt  58,4  Vo  Kohlenstoff  und  11,6^/0  Methoxyl 
Wir  fanden  in  der  Rohfaser  obiger  Kleiensorten  einen  ähnlich  hohen  Methoxyl- 
gehalt  als  Croß,  Bevan  und  Beadle  in  der  Jutefaser  und  dieser  war  für  Erbsen- 
und  Bachweizen-Rohfaser  ganz  im  Lignin  abgelagert.  Von  dem  Methoxyl-Gehalt  der 
Rohfaser  der  Getreidekleien  (vorwiegend  Weizen  und  Roggen,  von  Gerste  nur  sehr 
wenig)  verbleibt  auch  ein  Teil  des  Methoxyls  in  der  Cellulose,  d.  h.  in  dem  in 
Kupferoxydammoniak  löslichen  Teil  der  Zellmembran  und  zeigt  diese  Cellulose  im 
G^nsatz  zur  Jutecellulose  einen  höheren  Kohlenstoffgehalt  als  die  wahre  Cellulose 
(nCgHi^Og).  Man  muß  hiernach  annehmen,  daß  zwischen  der  Cellulose  und  dem 
Lignin  ein  genetischer  Zusammenhang  besteht,  etwa  derart,  daß  das  Lignin  durch  Ein- 
lagerung von  kohlenstoffreichen  Kernen  in  oder  um  die  Cellulose  gebildet  wird.  Nimmt 
man  z.  B.  an,  daß  das  Methoxyl  (—  O .  CHg)  an  die  Stelle  eines  Hydroxyls  ( —  OH) 
in  die  Cellulose  eintritt,  oder  daß  ein  H  des  Hydroxyls  durch  CHg  ersetzt  wird,  so 
würde  eine  Cellulose  mit: 

1  Methyl-Gruppe  CeHslCHg)  Oj  =  47,70  %  Kohlenstoff 

2  ,      '       CeH8(CH,),05  =  50,50  , 

3  ,  C«H7(CHa)a05  =  52,90  , 

4  ,  CÄ(CH,)405  =  55,00  , 

erfordern.  Bei  Anwesenheit  von  4  Methyl-  bezw.  Methoxyl-Gruppen  in  der  Cellulose 
würde  man  daher  schon  eine  dem  Lignin  im  Kohlenstoffgehalt  gleiche  Substanz  erhalten. 
Die  ersten  Substitutionsprodukte  verhalten  sich  noch  wie  wahre  Cellulose  (d.  h.  sie  sind 
noch  in  Kupferoxydammoniak  löslich  und  zeigen  die  bekannten  Jod-Reaktionen); 
die  höheren  Substitutionsprodukte  dagegen  zeigen  nicht  mehr  dieses  Verhalten,  sie 
lassen  sich  aber  durch  Oxydation  von  der  wahren  Cellulose  und  den  ersten  Substitu- 
tionsprodukten trennen. 

Außer  den  Methoxyl-Gruppen  sind  im  Lignin    aber   auch    noch  Äthoxyl-  oder 
Acetyl-Gruppen  anzunehmen. 
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Ein  genetischer  Zusammenhang  zwischen  „Lignin*^  und  „Kutin**  ist  nicht  wahr- 
scheinlich. 

4.  Der  Gehalt  an  Lignin  nimmt  mit  der  fortschreitenden  Entr 
Wickelung  der  Pflanzen  (Gras  und  Rotklee)  zu  und  zwar  in  stärkerem 
Grade  als  die  Cellulose^).  Mit  der  Zunahme  an  Lignin  und  Kutin  nimmt 
die  Verdaulichkeit  der  Rohfaser  bezw.  der  Cellulose,  sowie  der  ge- 
samten organischen  Substanz  ab  und  umgekehrt  Dieses  erhellt  unter  anderem 
aus  folgenden  Zahlen: 


Ver- 

Futtermittel 

In  der  Trockensnbstanz 

Auf  100  Teile  Rein- 
eellnlose  entfallen 

Verdaoliehkeit  in  Pro- 
Snbstaax 

suchs- 
tier 

Roh- 
faser 

Cellu- 
lose 

Lignin 

Kutin 

Beimen- 
gungen 

Lignin 

Kuün 

Roh- 
faser 

CeUu- 
lose 

niseke 
Ssb- 

\ 

% 

% 

% 

% 

% 

»• 

% 

%          % 

. 

GrAsheo 

( 

vor  der  Bifite 

25,75 

20,82 

3,86 

1,07 

23,67 

18,54 

5,13 

70,27 

83,40   7435 

Schaf       1 

in       .       n 

29,57 

22,49 

6,01 

1,07 

31,47 

26,72 

4,75 

64,31     73,08  1  68,79 

1 

nach  ,        , 

33,22 

24,08 

8,25 

0,89 

37,95 

34,26 

3,69 

46,89 

56,72  1  54,03 

Kleie: 

Schwein 

Weizen- 

15,39 

8,08 

5,19 

2,12 

47,56 

33,89 

13,67 

13,96 

19,28 

62,52 

Erbsen- 

8,37 

4,31 

4,00 

(0,06) 

48,50 

47,86 

0,71 

71.70 

73,73 

93,10 

Ohne  Zweifel  hängt  die  geringere  Verdaulichkeit  der  Rohfaser  bezw.  der  organi- 
schen Substanz  in  der  späteren  Entwickelungsstufe  der  Pflanzen  außer  mit  d€f 
stärkeren  Verholzung  der  Zellen  auch  mit  ihrer  Verdickung  und  Verdichtung  zusammen, 
infolge  derer  sowohl  sie  wie  ihr  Inhalt  von  den  Verdauungssaften  weniger  leicht  an- 
gegriffen und  gelöst  werden.  Bei  den  Kleien  kann  aber  letzterer  Grund  nicht  geltend 
gemacht  werden;  denn  die  Schalen  des  Weizens  und  der  Erbsen  sind  gleich  locker; 
es  wäre  allerdings  wohl  möglich,  daß  der  Umstand,  daß  die  Erbsenschalen  vorwiegend 
aus  dem  Anhydrid  der  Galaktose,  die  Weizenschalen  aus  den  Anhydriden  der  Am* 
binose  und  Xylose  bestehen,  die  höhere  Verdaulichkeit  der  Erbsenkleie-Rohfaser  gegen- 
über der  Weizenkleie-Rohfaser  bedinge;  indes  war  auch  bei  Gersten-  und  Buchweizenklde 
bei  einem  nahezu  gleich  hohen  Gehalt  der  Rohfaser  an  Lignin,  aber  bei  einem  weeent- 
lieh  niedrigeren  Gehalt  an  Kutin,  die  Ausnutzung  der  Rohfaser  wie  der  organischen 
Substanz  eine  bessere  als  bei  Weizenkleie.  Da  das  Kutin  ein  wachsartiger  Koiper 
ist  und  die  Cellulose  entweder  durchsetzt  oder  umhüllt,  so  ist  es  recht  wohl  denkbir, 
daß  auch  es  infolge  der  erschwerten  Einwirkung  der  Verdauungssafte  die  Losung  and 
Ausnutzung  der  Rohfaser  bezw.  der  Cellulose  beeinträchtigt. 

In  der  menschlichen  Nahrung  hat  die  Cellulose  bezw.  die  Rohfaser  nicht  die 
Bedeutung  wie  in  der  tierischen  Nahrung,  wo  sie  bei  den  Wiederkäuern  V«  bis  V»  ^ 
Gesamtnährstoffe  ausmacht  und  dieselbe  Rolle  spielt,  wie  die  Stärke  in  der  mensch- 
lichen Nahrung. 

Nur  Schwarzbrot  und  die  Gemüsearten  enthalten  auch  in  der  menschlicben 
Nahrung  größere  Mengen  Rohfaser  und  die  geringe  Ausnutzung  der  Gemüseaiten  je 
nach  der  Menge  der  vorhandenen  Rohfaser  dürfte  mit  dem  höheren  Gehalt  der  letx- 


')  Für  Entin  konnte  eine  solche  Beziehung  bis  jetzt  nicht  gefunden  werden. 
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teren  an  Lignin  und  Kutm  in  Zusammenhang  stehen.  Hierüber  müssen  noch  weitere 
Versuche  entscheiden;  auch  erscheint  die  Frage,  inwieweit  bei  denjenigen  Genuß- 
mitteln, bei  denen  wie  z.  B.  bei  Kakao  und  Pfeffer  u.  s.  w.  die  Schalen  zu  uner- 
laubten Beimengungen  benutzt  werden,  Schalen  und  Samenkorn  bezüglich  des  Lignin- 
und  Kutingehaltes  sich  verschieden  verhalten,  der  näheren  Prüfung  wert. 


Zur  Kenntnis  der  Zuckerarten  der  Gewürze. 
L  Weißer  Zimt. 

Von 
Josef  HanuS  und  Franz  Bien. 

Mitteilung  aus  dem  Laboratorium  für  Nahrungsmittelchemie  an  der 
K.  k.  böhmischen  technischen  Hochschule  in  Prag^). 

Unsere  Kenntnisse  über  die  chemische  Zusammensetzung  mancher  Nahrungs- 
ond  Genußmittel  weisen  noch  sehr  viele  Lücken  auf;  namentlich  ist  es  notwendig, 
eine  größere  Aufmerksamkeit  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Gewürze,  abge- 
sehen von  ihrem  charakteristischen  Würzbestandteil,  zu  widmen  und  nachzuforschen, 
ob  man  unter  deren  normalen  Bestandteilen  nicht  einen  solchen  findet,  dessen  Menge 
nur  geringen  Schwankungen  unterworfen  und  der  somit  ein  gutes  Kennzeichen  für  die 
Beurteilung  der  Reinheit  ist. 

Wir  haben  uns  daher  die  Aufgabe  gestellt,  die  Gewürze  auf  die  in  ihnen  vor- 
kommenden Zuckerarten  zu  untersuchen,  da  in  dieser  Richtung  noch  sehr  wenig 
gearbeitet  worden  ist,  und  dies  um  so  mehr,  als  man  sich  zur  Beurteilung  der  Qualität 
der  Gewürze  bereits  der  Bestimmung  der  Kohlenhydrate  bedient  hat  Außerdem 
wurde  in  manchen  Fällen  schon  eine  Verfälschung  des  gepulverten  Gewürzes  teils 
durch  Zucker  (Saccharose),  teils  durch  zusammengesetzte  Kohlenhydrate,  Stärke  u.  s.  w., 
bezw.  durch  Stoffe,  welche  diese  Kohlenhydrate  in  größeren  Mengen  enthalten,  beob- 
achtet; dieses  ist  wieder  ein  Grund,  der  eine  genauere  Untersuchung  der  Gewürze 
hinsichtlich  der  in  ihnen  enthaltenen  Kohlenhydrate  wünschenswert  macht. 

Wir  beabsichtigen  deshalb  in  derselben  Weise,  wie  wir  dieses  Studium  beim  weißen 
Zimt  durchgeführt  haben,  sämtliche  weiteren  gangbaren  Gewürze  zu  durchforschen,  was 
nötig  ist,  wenn  man  zu  einem  richtigen  Schluß  und  zur  Feststellung  gelangen  will, 
inwiefern  durch  die  Bestimmung  der  Kohlenhydrate  die  Qualität  der  Gewürze  beur- 
tdlt  werden  kann. 

Bei  Durchsicht  der  Literatur  finden  wir  nur  wenige  Arbeiten,  welche  sich  mit 
diesem  Gegenstande  beschäftigen.  Die  meisten  Nahrungsmittelchemiker  begnügten 
sich  mit  der  Ermittelung  der  Menge  einiger  Polysaccharide,  wie  Starke,  Rohfaser  u.  s.  w., 
in  einigen  Fällen  allein  mit  der  Bestimmung  des  „Zuckers".  Später  wurde,  jedoch 
wieder  nur  vereinzelt,  die  Bestimmung  der  Pentosane  vorgenommen,  ohne  daß  jedoch 
näher  ermittelt  wurde,  welche  Pentosane  in  den  Gewürzen  vorkommen. 

Die  hierher  gehörigen  Arbeiten  hier  anzuführen,  wäre  zwecklos;  wir  verweisen 
auf  J.  König's  „Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel".  In  unserer 
Aufzahlung  der  Literatur  bringen  wir  deshalb  nur  diejenigem  Arbeiten,  in  welchen 
wirklich   irgendwelche   Kohlenhydrate  näher   charakterisiert   wurden.      Nur  in    betreff 

')  Vorgelegt  der  Kgl.  böhmisclie^  Qesellschaft  der  Wissenschaften  in  Prag. 
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der  Pentosane  führen  wir  sämtliche  Veröffentlichungen  an,  da  ein  Teil  unserer  Studie 
auch  diese  Gruppe  von  Kohlenhydraten  betrifft.  Die  Literatur  über  Glykoside 
wurde  ebenfalls  beachtet,  da  man  diese  Stoffe  in  einigen  Gewürzen  tatsachlich  gefun- 
den hat  (Senf,  Safran,  Kapern  u.  s.  w.),  in  anderen  dieselben  vermutet  (Vanille). 

Senf:  Er  enthält  nach  den  Arbeiten  von  Vohl*),  Pasternak'),  Schulze  und 
Winterstein')  den  zyklischen  Zucker  In  osit,  Hehner  und  Skertchly^)  ermittelten 
in  den  Senf  schalen  die  Menge  der  Pentosane.  Was  die  Arbeiten  über  Glykoside 
aus  weißem  und  schwarzem  Senf  —  Sinigrin  oder  Myronsaures  Kali  und  Sinalbin  — 
betrifft,  verweisen  wir  auf  das  Werk  von  van  Rijn  „Die  Glysoside". 

Muskatnuß:  Nach  den  Angaben  B rachin 's ^)  findet  sich  in  der  Muskat- 
nuß Saccharose  und  das  Pentosan  Xylan. 

Macis:  Die  wässerigen  Auszüge  der  Macis  weisen  eine  Rechtsdrehung  auf  und 
reduzieren  Fehlin g'sche  Losung,  ohne  daß  sich  jedoch  die  Reduktion  nach  der 
Inversion  erhöht  (Spaeth®),  Ludwig  und  Haupt');  was  für  ein  Stoff  oder  redn- 
zierender  Zucker  sich  in  diesem  Extrakt  befmdet,  ist  jedoch  nicht  festgestellt  worden. 
Das  in  Macis  vorherrschende  Kohlenhydrat  ist  höchstwahrscheinlich  Amylodextrin. 

Vanille:  W.  v.  Leutner^)  gibt  die  Menge  der  reduzierenden  Zucker  in  der 
Vanille  an  und  erwähnt  weiter  die  Anwesenheit  von  Starke  und  Dextrin.  Busse') 
und  Lecomte*®)  beschäftigen  sich  mit  der  Frage,  ob  Vanillin  in  der  Vanille  in  glyko- 
sidischer Form  enthalten  ist  oder  nicht  Lecomte  nimmt  an,  daß  man  seinen  Ur- 
sprung in  dem  Glykosid  Koniferin  zu  suchen  hat 

Pfeffer:  Im  schwarzen,  weißen  und  langen  Pfeffer  ist  nach  Hilger  und 
Bauer^^)  eine  bedeutende  Menge  von  Pentosanen  enthalten,  besonders  in  den  Schalen, 
sodaß  man  nach  deren  Menge  auf  eine  Verfälschung  des  gepulverten  Pfeffers  mit 
Schalen  schließen  kann.  Tollen s  und  Ellett^^)  haben  im  weißen  und  schwanen 
Pfeffer  Methylpentosane  nachgewiesen. 

Paprika:  Die  Samen  der  Paprika  auf  Zuckerarten  studierte  B61a  von  Bitto^') 
und  fand  in  ihnen  teils  Galaktane,  teils  Pentosane. 

Nelken:  Ob  sich  in  den  Nelken  Stärke  befindet,  ist  fraglich.  Das  Erscheinen 
von  Stärkekömern  wird  für  einen  Beweis  der  Verfälschung  der  gepulverten  Nelken 
durch  die  Stiele  gehalten,  obgleich  Winton,  Ogden  und  Mitchell^*)  darin  bis 
zu  3^/0  Stärke  fanden. 

Safran:  Die  Kohlenhydrate  des  Safrans  sind  teils  in  glykosidischer  Form  vor- 
handen, teils  kommen  sie  als  Polysaccharide  vor:  In  betreff  der  Glykoside,  Crodn  und 


*)  Liebig's  Annalen  101,  50. 

■)  Zeitschr.  physiolog.  Cham.  1896,  22,  90. 

')  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1897,  80,  2299. 

*)  Chem.  Centrbl.  1899,  IL,  486. 

')  Journal  de  Pharmacie  et  Chimie  II,  18,  16. 

')  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  1896,  8,  291. 

^)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  200. 

>)  Pharm.  Zeitschr.  f.  Rußland  1871,  10,  642. 

•)  Diese  Zeitschrift  1900,  8.  21. 

!'>)  Compt.  rend.  1901,  188,  745. 

")  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  1896,  8,  113. 

^2)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1905,  88,  492. 

")  Landw.  Versuchsstationen  1896,  46,  309. 

1«)  X  König,  Chemie  der  menschl.  Nähr.-  und  GenoEmittel  1903,  1,  968. 
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Picrocrocin  verweisen  wir  hinsichtlich  ihrer  Zuckerkomponeuten  auf  die  Arbeit  von 
Kästner^).  Nähere  Angaben  über  die  Kohlenhydrate  des  Safrans  haben  wir  in  der 
uns  zur  Verfügung  stehenden  Literatur  nicht  gefunden,  trotzdem  sich  im  Safran  etwa 
13%  in  Zucker  überführbare  Stoffe  finden,  welche  gewiß  nicht  allein  in  gljkosydischer 
Form  vorkommen  dürften. 

Kapern:  Bei  den  Knospen  von  Capparis  spinosa  schenkte  man  hauptsächlich 
den  Glykosiden  Rufin  und  Quercitrin  Beachtung.  In  beiden  wurde  eine  Methylpen- 
toee  —  Bhamnose*)  —  festgestellt. 

Zimt:  O.  v.  Czadek*)  untersuchte  die  Menge  der  Saccharose  bezw.  des  In- 
vertzuckers in  natürlicher  Zimtrinde  zwecks  Nachweises  der  Menge  Saccharose,  die 
bei  dem  Mahlen  der  Zimtrinde  zugegeben  wird;  auch  Spaeth^)  gibt  die  Menge  des 
Invertzuckers  im  Zimt  mit  ],56^/o  an;  wogegen  v.  Czadek  in  einer  Sorte  von  Cassia 
lignea  bis  6,23  ^/o  vorfand.  Im  Zimt  dürften  jedoch  noch  andere  Polysaccharide  ent- 
halten sein,  da  diejenigen  Stoffe,  welche  bei  der  Hydrolyse  reduzierende  Zucker  ab- 
spalten, nur  teilweise  der  Stärke  entsprechen.  Über  weißen  Zimt  haben  wir  in  der 
uns  zur  Verfügung  stehenden  Literatur  nur  eine  Arbeit  aus  dem  Jahre  1843,  von 
Hey  er  und  v.  Reiche^)  vorgefunden;  diese  Autoren  erwähnen,  daß  im  weißen 
Zimt  Mannit  enthalten  ist 

Ingwer:  Auch  dieser  wird  außer  der  Stärke  noch  andere  Polysaccharide  enthalten. 

Dasselbe  gilt  von  Kurkuma,  Galgant  u.  s.  w.  Daß  in  diesen  Gewürzen 
durchwegs  Cellulose  enthalten  ist,  brauchen  wir  nicht  zu  erwähnen.  Zu  welchen  Cellu- 
loeen  man  jedoch  dieselben  zählen  soll,  ist  ebenfalls  nicht  festgestellt. 

Aus  der  Aufzählung  dieser  Arbeiten  ersieht  man,  daß  unsere  Kenntnisse  über 
die  Kohlenhydrate  der  Gewürze  große  Lücken  aufweisen,  ja  in  manchen  Fällen  sehr 
unbestimmt  sind  und  daß  ein  systematisches  Durchforschen  der  ganze  Frage  wünschens- 
wert ist,  damit  wir  uns  eine  bessere  Vorstellung  von  der  Zusammensetzung  der  Ge- 
würze machen  können.  Dieses  Studium  ist  schon  deshalb  notwendig,  damit  wir  end- 
lich wissen,  welche  Stoffe  es  sind,  die  als  „Stickstofffreie  Extraktstoffe''  bezeichnet 
werden,  und  von  denen  in  Grewürzen  etwa  10%,  in  manchen  auch  30 — 40%  ent- 
halten sind.  J.  König*)  sagt  „Letztere  Gruppe  —  (d.  h.  die  stickstofffreien  Ex- 
traktstoffe) —  ist  bis  jetzt  noch  die  dunkelste  unter  den  Bestandteilen  der  Futter- 
und  Nahrungsmitteln 

Untersuchung  der  Gewürze  auf   ihren  Gehalt  von  Pentosanen. 

Wir  haben  zunächst  die  Menge  der  Pentosane  in  sämtlichen  gangbaren  Gewürz- 
sorten, wie  uns  diese  durch  die  Prager  Material  Warenhandlungen  geliefert  wurden, 
festgestellt,  um  zu  wissen,  bei  welchen  Gewürzen  sich  die  Bestimmung  der  Pentosane 
am  besten  zur  Beurteilung  eignet,  und  auch  um  zu  erfahren,  in  welchen  Sorten  die 
meisten  Pentosane  enthalten  sind,  um  diese  dann  zuerst  dem  Studium  zu  unterziehen. 

Zur  Ermittelung   der  Menge   der  Pentosane   verwendeten   wir  stets  nur  ganze 

>)  listy  cokrovamick^,  20,  297. 

*)  Vergl.  das  Werk  von  van  Rijn  oder  von  Lippmann:  ,Die  Chemie  der  Zucker- 
arten.* 

')  Zeltschr.  landw.  Yeraachsw.  Österreich  1903,  6,  524. 
^)  Forschnngsberichte  Aber  Lebensmittel  1896,  8,  291. 
*)  Lieb  ig 's  Annalen  1843,  47,  234. 
^  Diese  Zeit^hrift  1898,  1,  8. 
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Gewürze,  von  deren  Reinheit  wir  uns  immer  überzeugt  haben,  sodaß  eine  Verfälschung 
gänzlich  ausgeschlossen  war. 

Selbstverständlich  können  unsere  Ergebnisse  nicht  vollständig  mit  den  Angaben 
anderer  Autoren,  denen  wir  in  der  Literatur  begegnen,  übereinstimmen,  sondern  sie 
schwanken  innerhalb  der  Grenzen,  wie  wir  es  z.  B.  bei  der  Cellulose  xu  sehen  ge- 
wohnt sind.  Wir  benutzen  diesen  Vergleich  deshalb,  weil  einerseits  der  Gehalt  an 
Bohfaser  natürliche  Schwankungen  aufweist  und  andererseits  die  V^ahren  selhsti 
durch  welche  ihre  Menge  festgestellt  wird,  nicht  absolut  zuverlässig  sind.  Diesen 
beiden  Faktoren  begegnen  wir  auch  bei  der  Bestimmung  der  Pentosane,  bei  der  die 
Richtigkeit  der  Ergebnisse  nicht  nur  durch  die  Destillation  mit  12^/o-iger  Salzsäure 
beeinflußt  wird  —  Einfluß  üben  die  Dauer  und  der  Verlauf  der  Destillation,  die 
Gegenwart  von  Stoffen,  die  Furfurol  in  geringen  Mengen  abspalten,  u.  s.  w.  —  son- 
dern auch  der  mehr  oder  weniger  quantitative  Verlauf  der  Reaktion  zwischen  dem 
Furfurol  und  dem  Phloroglucin. 

Bei  manchen  Gewürzen  ist  es  unmöglich,  durch  die  Destillation  mit  12Vo-ig^ 
Salzsäure  die  Menge  der  Pentosane  direkt  zu  bestimmen,  weil  erstere  zum  Teil  flüchtige 
Stoffe  mit  aldehydischer  Gnippe  (in  Zimt,  Vanille;  in  Nelken  ist  sogar  Furfund  vor- 
handen) enthalten,  die  durch  Phlorogluzin  mitgefällt  werden;  deshalb  wurde  ein  jedes 
Gewürz  fein  gemahlen,  nach  der  Austrocknung  mit  wasserfreiem  Äther  eztrahieit, 
wieder  getrocknet  und  erst  dann  destilliert.  Die  Destillation  mit  12^/o-iger  Salzsäure 
haben  wir  nach  der  Methode  Chalmot-Tollens,  in  der  Abänderung  von  E.  Vo* 
toöek^)  ausgeführt  Es  wurden  aus  einem  Bade  von  Rose'schem  Metall  nach  bekanntem 
Verfahren  390  ccm  übergetrieben  und  auf  500  ccm  mit  1 2  ®/o-iger  Salzsäure  nachgefüllt; 
hiervon  wurden  zweimal  je  200  ccm  abgemessen  und  mit  überschüssigem  Phlorogluzin 
gefällt.  Das  ausgeschiedene  Phloroglucid  wiuxle  nach  40 — 50  Stunden  durch  einen 
mit  Asbest  ausgelegten,  getrockneten  und  gewogenen  Gooch'schen  Tiegel  filtrieit 
und  dann  mit  Wasser  bis  zum  Verschwinden  der  Salzsäure-Reaktion  gewasdien. 
Darauf  wurde  der  Niederschlag*  im  Wasserstoffstrome  in  dem  Trockenschranke  nach 
Votoöek  bei  100—105^  bis  zum  konstanten  Gewichte  getrocknet  Aus  der  durch 
E.  Votoöek  festgestellten  Kurve  wurde  die  der  abgewogenen  Menge  des  Phloroglucids 
entsprechende  Menge  des  Furfurol  abgelesen,  und  nach  der  Formel  (Fuifurol 
—  0,0104)  X  1>88  die  Menge  der  Pentosane  berechnet 

Die  Ergebnisse,  welche  das  Mittel  von  zwei  Bestimmungen  sind,  führen  wir  in 
der  Tabelle  auf  S.  399  an;  es  sind  dies  die  Mengen  des  Furfurols  bezw.  der  Pentosane 
in  den  ungetrockneten  Gewürzen ;  damit  aber  auch  diese  Ergebnisse  mit  den  Angaben 
anderer  Autoren  verglichen  werden  können,  geben  wir  zugleich  in  der  ersten  Spalte 
der  Tabelle  den  Feuchtigkeitsgehalt  und  in  der  vierten  Spalte  die  Menge  der  Pento- 
sane in  der  Trockensubstanz  an.  Allerdings  muß  man  die  Stahlen  für  Wasser  und 
Pentosangehalt  der  Trockensubstanz  mit  Vorbehalt  annehmen,  da  die  Bestimmung 
des  Wassers  in  diesem  Falle  höchst  ungenau  ist,  weil  sich  ja  in  den  Gewürzen  Stoffe 
finden,  die  einerseits  sich  schon  bei  geringer  Wärme  verflüchtigen  und  anderersdts  sidi 
leicht  bei  etwas  höherer  Temperatur  oxydieren.  Diese  Zahlen  dienen  deshalb  nur  zur 
Orientierung. 

In  der  letzten  Spalte  endlich  führen  wir  bei  den  einzelnen  Gewürzen  diejenige 
Autoren  an,  die  sich  ebenfalls  mit  dem  Pentosangehalt  der  betreffenden  Gewüize  be- 
faßt haben. 


>)  Listy  chemick^  20,  87. 
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Bei  diesen  samtlichen  Versuchen  war  das  Phloroglucid,  soweit  man  dies  ver- 
tan konnte,  normal  gefärbt,  d.  h.  grünschwarz,  nur  beim  Fällen  des  Destillates 
aus^dem  Satureikraut  und  dem  weißen  Pfeffer  konnte  man  eine  anfangs  rötliche 
Färbung  wahrnehmen.  Tollen s  und  Eilet  haben  auch  tatsachlich  im  weißen  und 
schwarzen  Pfeffer  die  Anwesenheit  von  Methylpentosanen  nachgewiesen. 


Bezeichnung 
der  Gewtlrze 


Wasser 


Im  nstOrlichen 
Gewürz 


Fur- 
farol 


Pento- 
sane 


Pento- 
sane  in 

Trok- 
kensnb- 

staoz 


Angaben  anderer  Antoren 
aber  den  Pentosangehalt 


Weißer  Senf 

Schwarzer  Senf 

Muakatnui 

Macis 

Echter  Sternanis 

Japanischer  Sternanis  .    .    . 

Vanüle 

Ceylon-Kardamomen  (Samen) 
Malahar-Kardamomen  (Samen) 

Schwarzer  Pfeffer     .... 

Weißer  Pfeffer 

Langer  Pfeffer 

Cayenne-Pfeffer 

Paprika 

Nelkenpfeffer  (Piment)      .    . 

KOmmei 

Römischer  Kfinunel  .... 

Anis 

Fenchel   

Koriander    

(jewfirznelken 

Safran 

Zimtblflte 

Kapern 

Lorbeerblätter 

Majoran 

Thymian 

Satoreikraut 

Salbei 

Ceylon-Zimt 

Chinesiacher  Zimt     .... 

Nelkenzimt 

Weißer  Zimt 

Bengal-Ingwer  (ungeschält)  . 

Kurkuma 

Galgant 

Kalmoa 

Saßholz 

Wacholder 


9,08 

6,61 

9,12 

14,08 

12,16 

9,76 

26,39 

14,67 

13,76 

12,24 


14,50 

10,09 

8,74 

10,20 

10.76 

13,74 

13,94 

9,36 

13,25 

9,49 

8,97 

9,10 

12,11 

69,04 

10,23 

9,90 

9,10 

9,61 

9,79 

9,11 

9,88 

12,41 

11,90 

12,56 

15,65 

12,73 

11,98 

11,83 

13,90 


3,50 
3,21 
1,50 
2,24 
6,90 
5,85 
2,58 
1,42 
1,54 

2,74 


1,31 

2,30 
4,50 
4,30 
5,69 
3,40 
8,87 
3,05 
3,00 
5,97 
3,92 
2,89 


0,78 
6,99 
4,45 
7,49 
6,12 
4,94 
6,99 
4,62 
5,59 
8,90 
3,90 
2,83 
4.51 
4,54 
5,29 
4,24 


5,98 
5,54 
2,25 
3,77 
12,11 
10,26 
4,03 
2,02 
2,26 

4,44 

1,88 

3,37 
7,82 
7,48 

10,07 
5,92 
6,73 
5,11 
5,12 

10,65 
6,81 
4,73 
5,40 
1,24 

12,42 
7,50 

13,40 

10,80 
8,65 

12,39 
7,82 
9,89 

16,10 
6,68 
4,70 
7,79 
7,80 
9,15 
7,30 


6,58 
5,93 
2,48 
4,39 
13,79 
11,37 
5,48 
2,37 
2,62 

5,06 

2,20 

3,75 
8,57 
8,28 

11,29 
6,86 
7,82 
5,64 
5,90 

11,77 
7,48 
5,20 
6,15 
4,01 

18,84 
8,32 

14,74 

11,95 
9,59 

13,63 
8,68 

11,29 

18,28 
7,64 
5,57 
8,93 
8,86 

10.38 
8,48 


Bauer  u.  Hilger  5.82— 6,270/o 
Hehner  u.  Skertchly  4,58  , 
Tollens  u.  Eilet  5,65. 

Bauer  u.  Hilger  1,21— 1.34> 
Hehner  u.  Skertchly  1,68  . 
Tollens  u.  Eilet  1,83, 

Bauer  u.  Hilger  4,35— 4,63o/o 


B^lay.Bittö  7,25<'/o (im Samen) 


Wittmann  6,00«/o  (feucht) 
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£s  folgt  aus  dieser  Tabelle,  daß  diejenigen  Gewürze,  welche  aus  der  ganzen 
Pflanze  oder  nur  aus  Blättern  bestehen,  die  größte  Menge  von  Pentosanen  enthalten,  (Saturei- 
kraut,  Thymian,  Salbei,  Majoran,  Lorbeerblätter).  Nach  diesen  kommen  die  Rinden, 
einige  Früchte,  (Stemanis,  Neugewürz  u.  s.  w.),  eventuell  viel  Hemicellulosen  ent- 
haltende Gewürze  und  die  Rhizome.  Wenig  Pentosane  sind  in  den  Blütenteilen  entr 
halten,  am  wenigsten  in  den  Barnen  der  Kardamomen  und  in  Muskatnuß,  dagegen 
enthält  die  Macis  doppelt  soviel.  Auffällig  ist,  daß  die  Spaltfrüchte  der  bei  uns  ein- 
heimisch gewordenen  Doldenblütler  (Anis,  Fenchel,  Kümmel)  fast  gleiche  Mengen 
Pentosane  enthalten,  dagegen  Koriander  doppelt  soviel  davon,  was  entschieden  mit 
dem  Vorhandensein  der  Hemicellulosen  zusammenhängt  Bereits  K.  Wittmann^) 
verweist  in  seiner  Studie  über  die  im  Obst  vorkommenden  Pentosane  auf  den  Zu- 
sammenhang zwischen  der  Menge  der  Pentosane  und  der  Cellulose;  diesen  Zusammen- 
hang können  auch  wir  bei  Gewürzen  bestätigen ,  wenn  wir  die  Zahlen,  welche  in  dem 
Werke  von  König-Bömer  für  die  Menge  der  Cellulose  in  einzelnen  Gewürzen 
angeführt  sind,  berücksichtigen.  Einer  größeren  Menge  Cellulose,  bezw.  Rohfoser 
entspricht  stets  eine  höhere  Zahl  für  Pentosane.  Es  wäre  interessant,  diese  Frage 
hinsichtlich  der  Menge  der  Pentosane  weiter  zu  verfolgen,  und  namentlich  festzustellen, 
innerhalb  welcher  Grenzen  diese  Mengen  schwanken,  und  die  diesbezüglichen  Zahlen 
mit  den  Ergebnissen  für  die  in  den  üblichen  Verfälschungsmitteln  festgestellten  Pen- 
tosane zu  vergleichen;  gewiß  könnte  man  so  manche  Art  der  Ver^schung  leicht 
erkennen.  Diese  Methode  haben  bereits  Hilger  und  Bauer  eingeführt;  der  von 
ihnen  angedeutete  Weg  wurde  jedoch  nicht  weiter  verfolgt. 

Untersuchung  des  weifien  Zimt. 

Da  sich  im  weißen  Zimt  die  größte  Menge  von  Pentosanen  findet,  interessierte 
es  uns  zu  erfahren,  aus  welchen  Pentosen  etwa  die  Polysaccharide  bestehen.  Wir 
haben  deshalb  dieses  Gewürz  zuerst  dem  Studium  unterzogen. 

Weißer  Zimt,  die  von  der  Korkschicht  befreite  Rinde  des  Baumes  Ganella 
alba  Murr.,  ist  weiß,  etwas  ins  Graugelbe  gefärbt  und  erscheint  im  Handel  in  Bündeb 
von  etwa  40 — 60  kg.  Im  Parenchym  der  Mittel-  sowie  auch  der  Innenrinde  kommen 
einfache  oder  zusammengesetzte  Stärkekörner  vor;  infolgedessen  färbt  sich  auch  der 
Zellinhalt  mit  Jodtinktur  tief  blau.  Außerdem  sind  in  verschiedenen  Grewebeschichten 
zahlreiche  Pigment-  und  Sekretzellen  vorhanden.  Mit  Salzsäure  und  Phloix)glucin  wurde 
die  Anwesenheit  von  Ligninsubstanz  bewiesen. 

Die  chemische  Literatur  über  weißen  Zimt  ist  nicht  reichhaltig.  Anführen  können 
wir  in  dieser  Hinsicht  nur  die  bereits  früher  erwähnte  in  Lieb  ig 's  Annalen  durch 
den  Redakteur  F.  Wo  hl  er  unterschriebene  Studie,  in  der  anfangs  angeführt  wird, 
daß  die  Hen^n  W.  Meyer  und  Reiche  die  Angaben  Petroz  und  Robinet  be- 
treffs der  Anwesenheit  und  Menge  des  Manuits  im  weißen  Zimt  bestätigt  haben.  In 
weiteren  Abschnitten  handelt  es  sich  um  die  Gegenwart  von  ätherischem  Öl  im 
weißen  Zimt.  Vogl  sagt  in  seinem  Buche  „Die  wichtigsten  vegetabilischen  Nahrungs- 
und Genußmittel^S  daß  weißer  Zimt  außer  ätherischem  Ol,  Stärke,  Harz  und  Gummi 
angeblich  auch  Mannit  enthält.     (8^/o  nach  Meyer  und  v.  Reiche.) 

Weitere  Arbeiten  behandeln  nur  das  ätherische  Ol  des  weißen  Zimts;  wir  ver- 
weisen diesbezüglich  auf  „Die  ätherischen  Qle*<  von  Gildemeister  und  Hoff  mann. 

Bevor  wir  zu  den  eigentlichen  Versuchen  geschritten  sind,  haben  wir  eine  voll- 

')  Zeitschr.  Landwirtsch.  Versucbswesen  in  österreioh  1901,  4,  3. 
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ständige  Analyse  des  Zimts  durchgeführt,  besonders  um  die  Mengen  der  Starke, 
Celluloee,  Pentosane  und  des  Mannits  festzustellen ;  die  einzelnen  Bestandteile  wurden 
nach  den  in  den  deutschen  „Vereinbarungen^*  beschriebenen  Verfahren  bestimmt,  wobei 
selbstverständlich  die  inzwischen  erschienenen  besseren  Verfahren  berücksichtigt  wurden. 

Mannit  wurde  im  alkoholischen  Extrakt  nach  Segou^)  in  folgender  Weise  be- 
stimmt: Der  mit  Äther  extrahierte  Zimt  wurde  mit  Alkohol  ausgezogen,  der  Alkohol 
destilliert  und  die  Lösung  durch  Bleiessig  gefällt,  abfiltriert  und  das  Blei  mit  Schwefel- 
wasserstoff beseitigt  Das  klare  Filtrat  wurde  auf  dem  Wasserbade  abgedampft  und 
im  Wassertrockenschranke  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  Auf  den  Nachweis 
des  Mannits  kommen  wir  weiter  unten  zurück. 

£s  wurde  gefunden: 

Wasser 11,90% 

Ätherextrakt 12,73  , 

Stickstoff-Sabstanz  (N  X  6,25) 8,49  > 

Stärke 11,57  , 

Reduzierende  Stoffe  (in  dem  wässerigen  Auszüge;  auf  Gly- 

kose  berechnet) 0,76  . 

Rohfaser  (nach  König) 16,52  . 

Pentosane 16,72  , 

Mannit 8,77  , 

Asche 7,40  . 

Nicht  näher  festgestellte  Stoffe 5,14  . 

Es  handelte  sich  für  uns  zunächst  darum,  zu  ergründen: 

1.  Wie  sich  die  Pentosane  des  weißen  Zimts  zu  Schwefelsäure  von  verschiedener 
Konzentration  verhalten, 

2.  welche  Zuckerarten  im  weißen  Zimt  überhaupt  enthalten  sind,  besonders 
ob  darin  auch  Methylpentosane  vorkommen  und  schließlich 

3.  welche  Polysaccharide  in  die  Lösung  übergehen,  wenn  man  Wasser  unter 
Druck  einwirken  läßt,  und  welche  imter  diesen  Umständen  unaufgelöst  bleiben. 

Mit  der  näheren  Untersuchung  der  Cellulose  haben  wir,  wie  wir  schon  anfangs 
angedeutet  haben,  uns  nicht  beschäftigt  Auf  Methylpentosane  im  Zimt  wurde  nach 
dem  Verfahren  von  Votoöek-Vesel^*)  geprüft  Eine  größere  Menge  durch  Äther 
extrahierten  weißen  Zimts  wurde  mit  12%-iger  Salzsaure  destilliert,  das  Destillat  — 
etwa  100  com  —  durch  Calciumkarbonat  neutralisiert  und  nach  Zusatz  von  Kochsalz 
neuerdings  destilliert  Von  dem  gewonnenen  etwa  100  ccm  betragenden  Destillate 
worden  wieder  nach  Zugabe  von  Kochsalz  etwa  40  ccm  abdestilliert  und  endlich  auf 
dieselbe  Weise  10  ccm  Destillat  gewonnen.  Mit  dieser  Fraktion  wurden  folgende 
qualitative  Versuche  ausgeführt: 

a)  Reaktion  mit  Alkohol  und  Schwefelsäure  (Maquenne'sche  Reaktion), 

b)  Kondensation  mit  Resorcin  (Votoöek'sche  Reaktion), 

c)  Kondensation  mit  Phloroglucin  (Votoöek'sche  Reaktion). 

Nach  den  Ergebnissen  dieser  Versuche  kann  nicht  absolut  bestimmt  behauptet 
werden,  daß  im  weißen  Zimt  auch  Methylpentosane  vertreten  wären.  Zu  demselben 
Schlüsse  gelangten  wir  auch,   wenn  quantitativ  nach  Tollens-Ellet^)  vorgegangen 

M  Jouni.  Pharm.  Chim.  1893,  [5],  28.  103. 

')  Listy  Chem.  1904,  1. 

')  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1905,  88,  492. 
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wurde  und  das  getrocknete  Furfurolphloroglucid  bei  60^  mit  95®/o-igeni  Alkohol 
extrahiert,  dann  wieder  getrocknet  und  gewogen  wurde.  Wir  stellten  zwar  in  UDseren 
Falle  eine  Gewichtsabnahme  fest,  mit  der  man  jedoch  nach  den  Beobachtungen  tob 
Welbel  und  Zeisel  und  besonders  von  Votoöek  nicht  rechnen  kann. 


Hydrolyse  des  Zimts. 

Etwa  600  g  des  zuvor  zwecks  Entfernung  der  Harze  mit  Äther  extrahioieo 
weißen  Zimts  wurden  in  einem  Porzellan  topf  zweimal  nacheinander  hydrolysiert  Zar 
Hydrolyse  wurden  in  beiden  Fällen  je  2  1  4®/o-iger  Schwefelsäure  genommen  und 
am  Rückflußkühler  acht  Stunden  gekocht;  dann  wurde  abgepreßt  und  das  Filtni 
mit  Baryumkarbonat  neutralisiert.  Um  festzustellen,  wie  weit  die  Hydrolyse  hinsichi- 
lich  der  Pentosane  vorgeschritten  war,  wuschen  wir  einen  kleinen  Teil  des  Preßrü«^- 
Standes  mit  Wasser  aus,  trockneten  den  Rückstand  und  destillierten  mit  12^/o-igcf 
Salzsäure. 

Das  Ergebnis  führen  wir  weiter  unten  an.  Da  ein  bedeutender  Teil  der  Pento- 
sane nicht  hydrolysiert  war,  kochten  wir  den  Preßrückstand  noch  zweimal  mit  je  3  1, 
aber  8  Vo-iger  Schwefelsaure  weiter. 

Die  Abnahme  der  Pentosane  durch  diese  Hydrolyse  veranschaulicht  die  folgende 
Tabelle: 


Der  getrocknete  Zimt  lieferte  nach  der  Extraktion 
durch  Äther 


Fuforol 


PentoMne 


11.80  ».'o 

22,17  V 

6,85. 

12,2*. 

5.62. 

10,06. 

5,47. 

9,50. 

Vor  der  Hydrolyse 

Nach  der  II.  Hydrolyse  mit  47^iger  Schwefelsäure   .    . 

>»l->  «8*  m 

•       ■     11'  ■  ■    8      •  •  •    . 

Es  ist  daher  im  weißen  Zimt  ein  Teil  der  Pentosane  in  schwer  hydrolysierfoaren 
Polysacchariden,  die  sich  der  Gruppe  der  Gellulosen  nähern,  enthalten.  J.  König 
und  Groß  mann  ^)  haben  auch  schon  beobachtet^  daß  ein  Teil  der  Pentosane  leichter, 
ein  anderer  schwerer  hydratisiert  wird.  Der  zweite  Teil  der  Polysaccharide  geht  io 
die  Lösung  schon  durch  Einwirkung  der  4^/o-igen  Schwefelsaure  beinahe  vollständig 
über.  Wie  sich  diese  Verhältnisse  bei  Anwendung  von  Druck  gestalten,  konnten 
wir  in  Ermangelung  eines  passenden  Autoklaven  nicht  studieren.  Sämtliche  durdi 
die  Hydrolyse  gewonnenen  vereinigten  Lösungen  wurden  nach  dem  Abstumpfe 
der  Schwefelsäure  mit  Baryumkarbonat  und  nach  Entfernung  des  Baiyumsulfates 
konzentriert  und  mit  Alkohol  gereinigt  Der  reine  Syrup  wurde  im  Vakuum  ange- 
dickt. Nach  einiger  Zeit  schieden  sich  aus  demselben  kleine  Krystalle  aus,  irelcbe 
sich  als  M  a  n  n  i  t  erwiesen.  Nach  der  Entfernung  des  Mannits  war  der  Syrup  dunkler, 
und  nach  längerem  Stehen  krystallisierte  aus  ihm  wieder  etwas  Mannit  aus.  Dw 
Syrup  zeigte  eine  Rechtsdrehung  und  enthielt  an  reduzierender  Trockensubstanz  48,02*/* 
(nach  Allihn  bestimmt  und  auf  Glykose  berechnet).  Die  Syruptrockensubstanz  betrog 
66,4  ^/o,  die  Asche  5,15  ^/o;  der  nichtreduzierende  Teil  des  Syrups  war  Mannit  und 
eine  kleine  Menge  von  Pigmentstoffen  u.  s.  w.,  welche  sich  trotz  mehrmaliger  Reinigung 
durch  Alkohol  nicht  entfernen  ließen  und  die  späteren  Versuche  erschwerten.    Durch 


»)  Landwirt.  VersuchsstÄt.  1897.  48,  81. 
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Destillation  mit  12  ®/o-iger  Salzsäure  haben  wir  10,96^0  Purfurol  gewonnen,  was,  um- 
gerechnet nach  der  Formel  (Furfurol  —  0,0104)  X  2,13  =  22,09%  Pentosen  entspricht 
Es  entfällt  also  fast  die  Hälfte  der  reduzierenden  Substanz  des  Syrups  auf  Pentosen. 
Die  Zahl  für  reduzierende  Substanz  48,02^0  ist  also  in  dem  Maße  unrichtig,  um 
wieviel  sich  das  Reduktionsvenhögen  der  Arabinose  bezw.  Xjlose  vom  Reduktions- 
vermögen der  Oljkose  unterscheidet,  denn  nach  Stone^)  entspricht: 

Glykose  Arabinose  Xylose 

1  mg  Kupfer:  1,8—1,9  mg  1,929—2,000  mg  1,841—1,959  mg 

Aus  diesem  Grunde  führen  wir  in  diesem  Falle  die  spezifische  Drehung  nicht 
an,  welche  ohnedies  bei  den  Zuckergemischen  nur  zur  Orientierung  dient 

Zur  Identifizierung  der  Zuckerarten  in  Syrupen  sind  zwei  Wege  bekannt;  der 
eine,  nach  welchem  im  Laboratorium  von  Tolle ns  vorg^angen  wird  und  der  die 
Isolierung  der  Zucker  in  Krjstallform  bezweckt,  und  der  andere,  den  £.  Voto^ek 
und  R.  Vondrä^iek*)  vorgeschlagen  haben:  bestehend  in  der  Darstellung  der  Hydra- 
zone, aus  deren  spezifischen  Eigenschaften  man  auf  das  Vorhandensein  dieser  oder 
jener  Zuckerart  schließen  kann.  Wir  entschlossen  uns  für  den  zweiten  Weg,  da  man 
auf  diesem  in  verhältnismäßig  kurzer  Zeit,  besonders  bei  schwierig  kiystallisierenden 
Syrupen  zum  Ziele  gelangen  kann.  Von  den  dazu  nötigen  Vorversuchen  haben  wir 
die  Bestimmung  der  reduzierenden  Trockensubstanz  und  die  Destillationsprobe  bereits 
angeführt  Die  weitere  vorläufige  Nachforschung  betraf  das  Aufsuchen  der  Fruktose 
und  Galaktose.  Auf  Fruktose  wurde  mittels  der  Probe  von  Seliwanoff  in  der 
Abänderung  von  Ofner  geprüft;  das  Ergebnis  war  negativ.  Das  Vorhandensein  von 
Galaktose  wurde  durch  Oxydieren  des  Syrups  mit  Salpetersäure  vom  spez.  Gewicht  1,15 
nach  der  Methode  von  Creydt  nachgewiesen.  Nach  längerem  Stehen  entstand  ein 
kiystallinischer  Niederschlag  von  Schleimsäure,  welcher  nach  dem  Umkrystallisieren 
bei  222,5^  schmolz;  ihr  Ammoniumsalz  gab  bei  trockener  Destillation  Pyrrol.  Der 
Syrup  enthielt  also  Galaktose.  Die  Menge  der  Schleimsäure  entsprach  etwa  3®/o 
Galaktose  im  Syrup. 

Auf  Grund  dieser  Proben  sind  wir  zur  Identifizierung  der  Zuckerarten  nach  dem 
Verfahren  von  Votoöek  geschritten.  Es  wurden  der  Reihe  nach  folgende  Hydrazine 
benutzt:  Phenyl-,  Diphenyl-,  Methylphenylhydrazin  und  endlich  wurde  mit  einem  Ober- 
schusse von  Phenylhydrazin  reagiert^  damit  Osazone  gewonnen  wurden. 

Zur  Lösung  von  1,5  g  Syrup  in  etwa  10  ccm  Wasser  wurden  einige  Tropfen 
Eisessig  und  0,6  g  Phenylhydrazin  zugegeben.  Auch  nach  längerem  Stehen  schied 
eich  kein '  Hydrazon  aus;  Mannose  ist  also  darin  nicht  enthalten. 

Deshalb  wurde  in  einer  neuen  Menge  Syrup  mit  Diphenylhydrazin  nach  Arabinose 
geforscht:  5  g  Syrup  wurden  in  10  ccm  Wasser  aufgelöst,  3  g  Diphenylhydrazin  und 
Alkohol  zugegeben  und  im  Wasserbade  während  zwei  Stunden  erhitzt  Darauf  wurde 
der  Alkohol  abgedampft;  aus  der  Reaktionsmischung  fiel  nach  der  Abkühlung  ein 
kiystallinischer  Niederschlag  von  Hydrazon  aus,  welcher  abgesaugt  wurde.  Dieses 
Präparat,  einige  Male  aus  Alkohol  umkrystallisiert,  schmolz  bei  204,5^,  was  dem 
Arabinosediphenylhydrazon  entspricht  Damit  wir  uns  überzeugten,  ob  wir  wirklich 
dn  Derivat  der  Pentoee   erhalten   hatten,    wurde   das  Osazon   einer  Destillation  mit 


>)  Ber.  Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1890,  28,  8793. 

*)  Sitzungsberichte  der  k  bObm.  Gesellschaft  fttr  Wissenschaften  in  Prag  1904,  No.  IX  un  d 
XXXIV. 
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12  ^/o-iger  Salzsäure  unterzogen.     Aus   dem  Destillate   schied  sich  nach  Zugabe  von 
Phloroglucin  grünschwarzes  Phloroglucid  aus. 

Zu  dem  Filtrate  vom  Diphenylhydrazon  der  Arabinose  wurde  überschüssig» 
Methylphenylhydrazin  mit  Essigsäure  zugefügt.  Nach  längerer  2ieit  schieden  sieh  spär- 
liche Krystalle  eines  Hydrazons  ab,  welche  abgesaugt  und,  nur  einmal  umkrystallisiert, 
l>ei  184^  schmolzen,  was  auf  Methylphenylhydrazon  der  Galaktose  deutet 

Im  Syrup  befindet  sich  ferner  die  durch  Hydrolyse  der  Starke  entstandene  d-Glykose. 

Die  durch  Einwirken  des  überschüssigen  Phenylhydrazins  in  essigsaurer  Löson«; 
abgesonderten  Osazone  wurden  mit  Aceton  durchgewaschen.  Das  Phenylglykosazon,  das 
in  Aceton  nur  wenig  löslich  ist,  blieb  zurück.  Umkrystallisiert  schmolz  dasselbe  bei  210'^. 

Die  Menge  des  erhaltenen  Diphenylhydrazons  der  Arabinose  entsprach  jedoch 
nicht  der  durch  die  Destillation  vorgefundenen  Menge  der  Pen  tosen  und  es  muß  des- 
halb im  Syrup  noch  eine  andere  Pentose,  höchstwalirscheinlich  Xylose,  entbalteo 
sein.  Diese  wurde  durch  die  Probe  von  Bertrand ^):  Oxydation  mit  Brom  unter 
Zugabe  von  Cadmiumkarbonat  und  Ausscheidung  des  entstandenen  Cadmiumbrom- 
xylonates  (Bertrand 'sches  Salz)  gesucht.  Da  unser  Syrup  nicht  vollständig  rein 
war,  ist  es  uns  gelungen,  nach  dessen  Reinigung  mit  Alkohol-Äther  einen  solchen  ni 
bekommen,  in  welchem  die  Bert  ran  d 'sehe  Probe  positiv  ausfiel.  Neben  dieser  woide 
auch  die  Probe  von  Neuberg*)  durchgeführt,  welche  der  Autor  für  diejenigen 
Lösungen  empfiehlt,  die  durch  Spaltungsprodukte  der  Proteinstoffe  verunreinigt  sind 
und  auf  der  Bildung  von  krystallini sehen  Salzen  der  1-Xylonsaure  mit  Alkaloiden 
(Brucin,  Strychnin  u.  s.  w.)  beruht.  Zur  Reaktion  haben  wir  Brucin  genommen.  Das 
Bromcadmiumdoppelsalz  wurde  mit  Schwefelwasserstoff  zerlegt,  der  Brom  Wasserstoff 
dann  mit  Silberoxyd  entfernt  und  die  wässerige  Lösung  der  freigemachten  l-Xylonsäure 
mit  Brucin  bis  zur  alkalischen  Reaktion  erwärmt  Darauf  wurde  das  überschüssige  Brucin 
durch  Chloroform  ausgeschüttelt  und  die  wässerige  Lösung  eingeengt  Nach  längerer 
Zeit  schieden  sich  charakteristische  Nadeln  aus,  die  bei  171®  schmolzen  (Neuberg 
172 — 174®).  Die  weiteren  Proben  mit  diesem  Salze,  wie  die  Bestimmung  der  speii- 
fischen  Drehung  und  der  Stickstoffmenge,  konnten  wir  der  geringen  Substanzmenge 
wegen  nicht  vornehmen. 

Außerdem  führten  wir  mit  diesem  Syrup  einen  Gärversuch  aus;  10,282  g Syrup 
(=  4,9374  g  reduzierender  Substanz)  wurden  durch  reine  Brauereihefe  unter  Hinn- 
fügung  von  Hefeabsud  vergoren.  Die  Gärung  dauerte  bei  34®  fünf  Tage.  Die  7e^ 
gorene  Lösung  verdünnten  wir  auf  100  ccm,  filtrierten  und  polarisierten  sie.  Im 
Schmidt-Haensch^s  Polarimeter  im  200  mm-Rohr  wurde  eine  Drehung  von  -f-  4* 
abgelesen.  Vom  klaren  Filtrate  Avurden  20  ccm  abpipettiert,  auf  100  ccm  gefüllt  und 
in  25  ccm  dieser  verdünnten  Lösung  nach  Allihn's  Methode  die  reduzierende  Trocken- 
substanz ermittelt  Gefunden  wurde  0,219  g  Kupfer,  die  0,1127  g  Zucker,  auf  Glykose 
berechnet,  entsprechen ;  auf  die  ursprüngliche  Lösung  bezogen,  gibt  dies  2,254  g  Gly- 
kose, d.  h.  vom  benutzten  Syrup  waren  21,9  ®/o  nicht  vergoren.  Nach  der  Destillations- 
methode wurden  22,09^0  Pentosen  im  Syrup  gefunden. 

Hieraus  ersieht  man,  daß  die  Vergärung  vollkommen  war,  und  daß  im  Sjnip 
nur   die  Pentosen   zurückgeblieben  sind.     Die   spezifische  Drehung  des  Synips  wurde 

nach  der  Formel  [aj©  =  ^^^  ^ol^  ^'^^^  =  +  ^0,7®  berechnet 

^,a04 

')  Bull.  Soc.  Chim.  Paris  [8]  5,  546,  554. 

^)  Ber.  Deutsch.  Chera.  Gesellsch.  l9o2,  85,  1473. 
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Aus  dieser  Drehung  folgt  ebenfalls,  dafi  die  Pentosane  des  weißen  Zimt  neben 
Arabinose  noch  eine  Pentose  von  geringerer  spezifischer  Drehung  enthalten  müssen, 
d.  h.  Xylose. 

Es  wurden  also  im  weißen  Zimt  im  ganzen  außer  dem  alkoholischen  Zucker 
Mannit  und  d-Glykose  (aus  Stärke)  noch  folgende  Zuckerarten  gefunden: 

Von  Pentosen:  l-Xylose  und  1-Arabinose, 

von  Hexosen:  d-6alaktose. 

Es  handelte  sich  weiter  darum,  zu  erfahren,  in  welcher  Form  die  aus  diesen 
Zuckerarten  bestehenden  Polysaccharide  im  Zimt  vorkommen.  Zu  diesem  Zwecke 
Buchten  wir  zu  ermitteln,  welche  Zuckerarten  durch  die  Wirkung  des  Wassers  unter 
3  Atm.  Druck  in  die  Lösung  übergehen  und  welche  zurückbleiben.  Damit  uns  aber  der 
Mannit  in  den  gewonnenen  Syrupen  nicht  hinderte,  wurde  der  vorher  mit  Äther  extra- 
hierte Zimt  (wieder  etwa  600  g)  einer  Extraktion  mit  95  ^/o-igem  Alkohol  in  der 
Wärme  während  60  Stunden  unterworfen.  Aus  dem  alkoholischen  Extrakt  schieden 
sich  sofort  nach  der  Abkühlung  Nädelchen  von  Mannit  aus,  welche  abgesaugt  und 
einige  Male  umkrystallisiert  wurden.  Da  jedoch  der  Beweis  vom  Vorhandensein  des 
Hannits  im  weißen  Zimt  aus  dem  Jahre  1843  ^)  stammt  und  hierüber  andererseits  nur 
unbestimmte  Angaben  vorliegen,  führten  wir  eine  Elementaranalyse  dieses  Stoffes,  der 
bei  165^  schmilzt  und  Fehling'sche  Lösung  nicht  reduziert,  aus. 

0,2065  g  Substanz  ergaben  bei  der  Verbrennung  0,301  g  Kohlensäure  und  0)1 425  g 
Wasser.     Demnach : 

Gefonden  Berechnet  fOr  GsHiiOt 

KohlenstoflF  39,76  7o  89,56  7* 

Wasserstoff  7,67  ,  7,69  , 

Da  in  der  Literatur  nicht  angegeben  ist,  ob  es  sich  in  diesem  Falle  wirklich 
um  d-Mannit  handelt,  so  wurde  die  spezifische  Drehung  unseres  Präparates  bei  Gegen« 
wart  von  Borax  bestimmt.  Wir  benutzten  das  Verfahren  von  Vignon:  10  g  um- 
krystallisierter  Mannit  wurden  in  Wasser  gelöst,  12,8  g  wasserfreier  Borax  zugegeben, 
auf  100  ccm  aufgefüllt  und  nach  einiger  Zeit  im  Schmidt-Haensch 'sehen  Apparate 
polarisiert  Es  wurde  im  200  mm  Rohr  die  Drehung  -\-  13,3^  gefunden;  demnach: 
^^^  ^  100  X  6,66  X,0,346  ^  ^  ^^.^  ^^^^^  Vignon  +  22,5«  fand. 

Der  Körper  ist  also  d-Mannit  und  befindet  sich  im  weißen  Zimt  in  einer  Menge 
von  über  8®/o;  dies  stimmt  mit  der  Schätzung  von  Meyer  und  v.  Reiche  gut  überein. 

Die  vom  Mannit  befreite  Substanz  wurde  im  Autoklaven  bei  3  Atm.  während 
drei  Standen  mit  2  1  Wasser  behandelt.  Die  abgepreßte  Flüssigkeit  färbte  sich  durch 
Jod  intensiv  blau;  dies  beweist,  daß  die  Stärke  verkleistert  und  in  die  Lösung  über- 
g^angen  war.  Darauf  wurde  der  Preßrückstand  noch  zweimal  einem  Drucke  von 
2,5  Atm.  unterworfen  und  die  vereinigten  Filtrate  nach  teilweiser  Konzentrierung  auf 
etwa  V«  1  mit  20  g  konzentrierter  Schwefelsäure  in  einem  Kolben  mit  Rückfluß- 
kühler während  sechs  Stunden  hydrolysiert.  Der  gewonnene  Syrup  war  klar  und 
leicht  gelb  verfärbt.  An  reduzierender  Trockensubstanz  enthielt  derselbe  58,5  ®/o  (auf 
Glykose  berechnet).  1,237  g  Syrup,  welcher  0,7236  g  reduzierender  Substanz  in 
100  ccm  entsprach,  polarisierte  im  200  mm-Rohr  im  Schmidt-Haensch'schen 
Apparate  -^  3,2®;  die  spezifische  Drehung  ist  daher: 


_  100  X  Ifi  X  0,346         ,    ...0 
t^J^ 07236 =  +  ^^'^  ' 


^)  Siehe  die  bereits  angefiüirte  Arbeit. 
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Mittels  einer  DestUIation  mit  12  Vo-iger  Salzsaure  wurden  18,62  ^/o  Furfurol  ge- 
funden, was  38,29^0  Pentosen  entspricht.  Die  Seliwanoff-Of  ner'sche  Probe  auf 
Fruktose  fiel  negativ  aus.  Durch  Oxydation  mit  Salpetersaure  vom  spez.  Grewicht 
1,15  entstand  Schleimsäure,  was  vom  Vorhandensein  der  Galaktose  zeugt  Die 
Hydrazin-Reaktionen  ergaben  folgendes :  Durch  Phenylhydrazin  konnte  die  Anwesen- 
heit von  Mannose  nicht  erwiesen  werden.  Bei  Einwirkung  von  4  g  Diphenylhydraiia 
auf  6  g  Syrup  wurde  bald  eine  erhebliche  Menge  Hydrazon  gewonnen,  diese 
in  einem  Gooch-Tiegel  abgesaugt,  getrocknet  und  gewogen;  es  wurden  3,15  g 
funden,  was  1,5  g  Arabinose  oder,  auf  Syrup  umgeredmet,  etwa  25 ^/o  ent 
In  diesem  Syrup  befindet  sich  allerdings  mehr  Arabinose,  da  das  Ausscheideül 
Diphenylhydrazons  der  Arabinose  nicht  vollkommen  quantitativ  ist  Arabinc 
hydrazon,  aus  siedendem  Alkohol  umkrystallisiert»  schmolz  bei  204®. 

Durch  Methylphenylhydrazon  entstand  nach  Beseitigung  der  Arabinose 
ringe   Menge  Methylphenylhydrazon  der  Galaktose,   das  durch   seinen 
charakterisiert  wurde. 

Die  Glykose  wurde  durch  das  Glykosazon  identifiziert 

Da  durch  das  Diphenylhydrazin  nur  25^0  Arabinose  ausgeschieden  wurden, 
sich  im  Syrup  noch  eine  andere  Pentose  befinden,  wovon  die  spezifische  Drehmig^ 
Syrups   zeugte,    welche   viel   höher  sein   mußte,   wenn  im  Syrup  nur  d-Glykose 
1-Arabinose    sowie  ein   wenig   d-Galaktose   vorhanden   waren.     Es   wurden   anoh 
sächlich  durch   die  Bertrand'sche  Probe  charakteristische  Krystalle  des 
bromzylonates  erhalten,  wodurch  die  Anwesenheit  der  Xylose  bewiesen  wurde. 

Der  Syrup  fing  nach  längerem  Stehen  an  sich  zu  trüben ;  es  schieden  sich 
Krystalle  ab,  welche,  mit  Alkohol  gemengt  und  abgesaugt,  sich  als  Arabinose  < 
denn   0,4115   g   Zucker,   in    50   ccm   Wasser  gelöst,   polarisierten   im   Schmii 
Haen  seh 'sehen  Apparat  im  200  mm-Bohr  -\-  4,9^;  daher  ist  die  spezifische  Drehung^ 

_  100  X  2.46  X  0.346  _ 
f"^''  -  Ö323 +  103  . 

Ein  Teil  des  Zuckers  wurde  in  das  Diphenylhydrazon  übergeführt,  der  Schmelzpunkt 
war  204^  Bei  der  Stickstoffbestimmung  nach  Dumas  wurde  aus  0,173  g  Substanz 
13,7  ccm  Stickstoff  bei  einem  Drucke  von  750  mm  und  t  =  16®  erhalten,  was 
8,95^0  Stickstoff  entspricht  Die  Theorie  fordert  für  Arabinosediphenylhydrazon 
8,86^0  Stickstoff.  Außerdem  wurde  aus  dem  Hydrazon  bei  der  Destillation  mit 
Salzsäure  Furfurol  abgespalten. 

Die  Kohlenhydrate,  welche  unter  Druck  in  Wasser  übergehen,  bestehen  also 
neben  d-Glykose  und  einer  kleinen  Menge  d-Galaktose  aus  Pentosen,  unter  weldieii 
1-Arabinose  vorherrscht  neben  1-Xylose;  es  sind  daher  im  Gummi  hauptsächlich 
Arabane  bezw.  Araboxylane  neben  einer  kleinen  Menge  Galaktane  oder  Galakto- 
arabane  enthalten.  In  den  gummiartigen  Stoffen  des  weißen  Zimts  kommt  also  auch 
neben  der  Arabinose  noch  die  Xylose  vor,  welche  Ersch^nung  Tollen  s  und 
Browne  jr.  ^)  bereits  in  anderen  Fällen  beobachtet  haben. 

Der  ausgetrocknete  Preßrückstand  wurde  zuerst  mit  12  Vo-iger  Salzsäure  destiUieit, 
um  zu  erfahren,  wie  viel  Pentosane  derselbe  noch  enthalt  An  Furfuol  wurd^i 
ll,35®/o  gefunden,  was  20,öO®/o  Pentosen  entspricht  Durch  mikroskopische  Unter- 
suchung und  Jod-Reaktion  wurde  beim  ausgepreßten  Material  noch  ein  sehr  kleiner 
Teil  der  Stärke  beobachtet 


>)  Ber.  Deutseh.  Chem.  GeselLsch.  1902,  86,  1457. 
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Die  Preßrückstände  wurden  zweimal  mit  5®/o-iger  Schwefelsaure  während  acht 
Standen  hydroljsiert.  Der  Rest  nach  dieser  Hydrolyse  zeigte  bei  der  Destillation 
noch  5,43  ®/o  Purfuol  oder  9,67  ®/o  Pentosane.  Der  Syrup,  dessen  Menge  nur  gering 
war,  sah  jedoch  gut  aus  und  ergab  13,41  ®/o  Furfurol  oder  27,40 ®/o  Pentosen.  Die 
reduzierende  Substanz  betrug  43,27 ^/o,  als  Glykose  ausgedrückt  Ofner's  Probe  auf 
Eetosen,  die  Prüfung  auf  Galaktose  mit  Salpetersäure  (spezifisches  Gewicht  1,15) 
und  die  Reaktion  mit  Phenylhydrazin  auf  Mannose  fielen  negativ  aus.  Das  die 
Galaktose  enthaltende  Eohlenhydrat  wurde  also  durch  das  Wasser  unter  Druck  völlig 
ausgelaugt.  3  g  Diphenylhydrazon  und  5,7  g  in  5  ccm  Wasser  gelösten  Syrups  gaben 
0,44  g  Diphenylhydrazon  :=  3,7  ®/o  Arabinose.  Der  Schmelzpunkt  war  203®.  Durch 
das  Glykoeazon  wurde  Glykose  nachgewiesen.  Mit  Hinsicht  auf  die  gefundene  Menge 
der  Pentosen  weist  die  kleine  Menge  Arabinose  wieder  auf  das  Vorhandensein  der 
anderen  Pentosen  hin.  Diese  wurden  durch  die  oben  angeführte  Bertrand'sche  Reak- 
tioD  als  Xylose  erkannt 

Der  im  Wasser  nicht  lösliche,  mit  12^/o-iger  Schwefelsäure  hydrolysierbare  Teil 
besteht  also  vorwiegend  aus  Xylan.  Arabinose,  von  welcher  der  Syrup  nur  wenig 
enthält,  entstand  höchstwahrscheinlich  durch  Hydrolyse  des  mit  Wasser  ungenügend 
ausgezogenen  Gummis.  Was  die  Glykose  anbelangt,  so  kann  man  mit  aller  Wahr- 
scheinlichkeit annehmen,  daß  sie  als  Glykosan  vorhanden  ist,  da  die  mikroskopische 
Beaktion  dee  Restes   auf  Stärke   nach  dem  Dämpfen  mit  Wasser  unbedeutend  war. 

Zusammenfassung  der  Ergebnisse. 

1.  Der  Gehalt  der  Gewürze  an  Pento sanen  ist  ziemlich  konstant  und  richtet 
sich  nach  den  Pflanzenbestandteilen,  aus  welchen  das  Gewürz  besteht  Die  größte 
Menge  von  Pentosanen  ist  im  weißen  Zimt  enthalten,  dann  in  Gewürzen,  die  aus  der 
ganzen  Pflanze  oder  aus  Blättern  bestehen;  nach  diesen  kommen  die  Rinden,  einige 
Fruchte,  Samen  und  Rhizome,  und  zuletzt  die  Blütenteile,  welche  am  wenigsten 
Pentosane  enthalten.  Die  Ansicht  Wittmann 's,  daß  einer  größeren  Menge  Roh- 
faser eine  ebenfalls  größere  Menge  Pentosane  entspricht,  wird  hiermit  bestätigt.  Für 
manche  Gewürzsorten  kann  die  Bestimmung  der  Pentosane  —  vergl.  die  Arbeit  von 
Hilger  und  Bauer  —  ein  gutes  Mittel  zum  Nachweise  gewisser  Verfälschungen  bieten. 

2.  Die  Angaben  von  Meyer  und  v.  Reiche,  daß  im  weißen  ZimtMannit 
vorkommt,  wurde  bestätigt  Derselbe  gehört  der  d-Gruppe  an;  er  ist  also  natürlicher 
Mannit.     Seine  Menge  beträgt  etwa  8^/o. 

3.  Von  Polysacchariden  gehen  in  die  wässerige  Lösung  unter  Druck 
Araban  und  Galakt  an  mit  einer  kleineren  Menge  Xylan  über.  Es  bewährt 
sich  also  wieder  die  Ansicht  von  Tollens,  daß  im  Pflanzengummi  außer  Araban 
gewöhnlich,  wenngleich  in  kleiner  Menge,  noch  Xylan  vorkommt 

4.  Im  Rückstande  nach  dem  Behandeln  mit  Wasser  befinden  sich  noch 
Polysaccharide,  welche  mit  5  %-iger  Schwefelsäure  in  Lösung  übergehen :  Xylan  und 
wahrscheinlich  auch  Glykosan. 

5.  Die  im  weißen  Zimt  vorhandenen  Pentosane  werden  auch  bei  Anwendung 
8®/o-iger  Schwefelsäure  nicht  sämtlich  hydrolysiert,  sondern  es  bleibt  ein  Teil  derselben 
unberührt,  was  bedeuten  würde,  daß  dieselben  der  Cellulose  sehr  nahe  kommen. 

In  der  nächsten  Arbeit  beabsichtigen  wir  die  Kohlenhydrate  der  Macis  zu 
studieren. 
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Untersaclmiigeii  von  Gelatine  und  Leim. 

Von 
P.  Buttenberg  und  W.  Stfiber. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Das  Büchsenfleisch  einer  Fabrik  war  im  Inlande  wegen  eines  Gebaltes  an  Schwef- 
liger Säure  bezw.  deren  Salzen  beanstandet  worden.  Mit  der  weiteren  Bearbeituog 
dieses  Falles  beauftragt»  konnten  wir  feststellen,  daß  dem  Büchsenfleische  der  frag- 
lichen Fabrik  —  um  die  Schnittfähigkeit  der  fertigen  Ware  zu  erhohen  —  ein  Gek- 
tinepulver  pflegte  zugesetzt  zu  werden,  welches  deutliche  Mengen  Schwefliger  Säure 
enthielt  Dieser  Befund  war  für  uns  die  Veranlassung,  eine  größere  Beihe  von  Gda- 
tine-  und  Leimproben  verschiedener  Herkunft  zu  prüfen.  Erstreckt  haben  sidi  diese 
Untersuchungen  auf  Gelatine  in  Pulver-  und  Tafelform  sowie  auf  gewöhnlidieQ 
Tischlerleim.  Beim  Erhitzen  der  gelösten  Grelatine-  und  Leimproben  konnte  mit 
Hilfe  von  Kaüumjodat-Stärkepapier  nirgends  freie  Schweflige  Säure  nachgewiesen 
werden.  Die  gebundene  Schweflige  Säure  ist  göwichtsanalytisch  im  Destillat  bestimmt 
Vor  der  Fällung  der  Gesamt-Schwefelsäure  (SOj  -f-  SO3  ausgedrückt  als  8O3)  mit 
Baryumchlorid  sind  die  gelösten  G^latineproben  stets  mit  erheblichem  Jodüb^schufl 
versetzt  worden.  Aus  den  beiden  genannten  Bestimmungen  ist  sodann  der  Gehalt  an 
Schwefelsäure  durch  Berechnung  ermittelt.  Die  gefundenen  Zahlen  selbst  sind  aas 
der  folgenden  Zusammenstellung  zu  ersehen: 

Grobes  Gelatinepulver  (weißlichgrau). 


Schweflige 

Sohwefel- 

Zusammen 

Schweflige 

Schwefel- 

ZuasBiBes 

Ko. 

Slare 

s&ore 

(80, +  80, 

No. 

Saore 

saure 

(SO,  +  S(H 

(80.) 

(SO.) 

als  so.) 

(80,) 

(SO,) 

als  80.) 

% 

% 

% 

% 

% 

S 

1 

0,0244 

0,1051 

0,1356 

9 

0,1052 

1,1360 

1,2675 

2 

0,0236 

0,5342 

0,5637 

10 

0,0710 

0,2182 

0,3069 

3 

0,0822 

1,5884 

1,6911 

11 

0,0833 

0,5314 

0,63M 

4 

0,0563 

1,2023 

1,2726 
1,2324 

12 

0,1399 

1,2407 

1,4154 

5 

Mittel 

0,0881 

0,9206 

1,0476 

6 

0,1292 

1,0967 

1,2581 

Höchst 

0,1399 

1,5927 

1.7458 

7 
8 

0,1221 
0,1323 

1,5927 
0,8814 

1,7453 
1,0467 

Niedrigst 

0,0236 

0,1051 

0,1856 

13 
14 
15 
16 
17 
18 


0,0451 
0,0436 
0,0418 
0,0409 
0,0463 
0,0297 


0,8672 
0,8106 
0,7875 
0,8861 
0,7538 
0,6550 


Weiße  Gelatinetafeln. 
19 


0,9235 
0,8651 
0,8397 
0,9372 
0,8116 
0,6921 


Mittel 

Höchst 

Niedrigst 


0,0243 
0,0266 


0,0878 

0,0463 
0,0243 


0,5567 
0,4845 


0,7252 

0,8861 
0,4845 


0.5870 
0,5177 


0.7717 

0,9372 
0,5177 


11  weitere  Proben  (No.  21—37)  enthielten  deutlich  nachweisbare  Mengen  yon  gebundener 

Schwefliger  Säure. 
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Bote  Gelatinetafeln. 


No. 


Schweflige  Siore 
(SO.) 


Sehwefelfl&iire 
(SO.) 


Zusunmen 
(80|  +  B0|  ala  80.) 

% 


0,0401 
0,0352 


0,7134 
0,7526 


0,7635 
0,7965 


8  weitere  Proben  (No.  34—36)  enthielten  deutlich  nachweisbare  Mengen  von  gebundener 

Schwefliger  Sfture. 


Tischlerleim. 


37 
38 
89 


nicht 
nachweis- 
bar 


0,0850 
0,0780 
0,0450 


2  weitere  Proben  (No.  40  und  41)  waren  ebenfalls  frei  Yon  Schwefliger  S&ure. 

Nach  unseren  Untersuchungen  zu  schließen,  sind  die  angetroffenen  Handels- 
marken von  Grelatine  in  Pulver-  und  Tafelform  durchweg  bei  der  Herstellung  mit 
Schwefliger  Säure  behandelt  worden  ^).  Tischlerleim  war  dag^en  frei  von  Schwefliger 
Säure  und  arm  an  Schwefelsäure.  Bei  der  au3  der  erwähnten  Büchsenfleisch-Fabrik 
stammenden  Probe  Gelatine  in  Pulverform  (No.  1  der  Zusammenstellung)  war  der 
Gdialt  an  Schwefliger  Säure  gegenüber  den  sonstigen  Proben  ein  verhältnismäßig  ge- 
ringer. Von  weißer  Gelatine  in  Tafeln  sind  vornehmlich  solche  Muster  geprüft, 
welche  zur  Herstellung  von  Nährböden  in  bakteriologischen  Laboratorien  verwendet 
werden.  Da  Schweflige  Säure  als  ein  wachstumhemmendes  bezw.  keimtötendes  Mittel 
anzusehen  ist,  so  war  es  von  Interesse  festzustellen,  ob  diese  Säure  sich  auch  noch 
im  fertigen  Nährboden  vorfindet. 

In  unserem  Institute  wiederholt  geprüfte  Gelatineröhren  waren  stets  frei  von 
Schwefliger  Säure.  Bei  der  üblichen  Zubereitungsweise  dieses  Nährbodens  konnten 
vor  und  nach  der  ersten  Sterilisation  der  abgefüllten  Röhren  noch  Spuren  von 
Schwefliger  Säure  ermittelt  werden,  die  jedoch  schon  nach  der  zweiten  Sterilisation 
vollständig  verschwunden  waren.  In  ähnlicher  Weise  wird  auch  diese  Säure  durch 
Oxydation  unschädlich  gemacht  werden,  wenn  man  an  Schwefliger  Säure  nicht  zu 
reiche  Gelatine  zu  Büchsenfleisch  oder  zu  anderen  Speisezwecken  verarbeitet. 

Ganz  abgesehen  von  der  Frage,  ob  Gelatine  an  sich  als  ein  erlaubter  Zusatz 
bd  der  Büchsenfleisch-Fabrikation  anzusehen  ist,  möchten  wir  nicht  unterlassen,  darauf 
hinzuweisen,  daß  zubereitetes  Fleisch  auch  dann  auf  Grund  der  Bekanntmachung  vom 
18.  Febr.  1902  zu  beanstanden  ist,  wenn  Schweflige  Säure  auf  dem  angedeuteten 
W^e  in  das  Büchsenfleisch  hinein  gelangt  sein  sollte. 


1)  Yergl.  die  Lehrbttcher  der  technischen  Chemie  sowie  Patentschriften. 
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Graviiiietrische  Bestimmnng  des  Salpetera  in  Fleisch. 

Von 

G.  Pasl  und  Gustav  Mehrtens. 

Mitteilung  ans  dem  Laboratorium  fflr  angewandte  Chemie  an  der 

Universitfit  Erlangen. 

Die  Untersuchungen  von  K.  Farnsteiner^)  und  W.  Stüber')  ergaben,  daß 
von  den  bisher  vorgeschlagenen  und  angewandten  Methoden  zur  Bestimmung  von 
Salpeter  in  Fleisch  und  Fleisch  waren  nur  das  gasvolumetrische  Verfahren  der  Übo^ 
führung  des  Nitrats  in  Stickozyd  zuverlässige  Ergebnisse  liefert,  während  die  beiden 
anderen,  ebenfalls  in  den  „Vereinbarungen''  angeführten,  auf  der  Reduktion  des  Nitrate 
in  saurer  oder  alkalischer  Lösung  zu  Ammoniak  beruhenden  Verfahren  mit  beträcht- 
lichen Fehlem  verbunden  sind.  Nachdem  vor  etwas  mehr  als  2  Jahren  von  M. 
Busch')  ein  ebenso  bequemes  wie  genaues  Verfahren  zur  gewichtsanalytischen  Be- 
stimmung von  Salpetersäure  und  Nitraten  aufgefunden  war,  lag  es  nahe,  dieses  Ver- 
fahren auch  auf  seine  Brauchbarkeit  zum  qualitativen  und  quantitativen  Nachweia 
von  Salpeter  in  Fleisch  und  Fleischwaren  zu  prüfen.  Bekanntlich  beruht  diese 
Methode  auf  der  Fällbarkeit  Salpetersäure  oder  Nitrate  enthaltender  Flüssigkeiten 
mittels  einer  essigsauren  Lösung  von  „Nitren",  der  synthetischen  Base  Diphenyl- 
endanilodihydrotriazol,  deren  salpetersaures  Salz  so  schwerlöslich  ist,  daß  es  bei 
0^  noch  in  einer  Verdünnung  von  1  :  133000  auskrystallisiert  *) 

Das  Verfahren  hat  sich  bisher  in  allen  Fällen  gut  bewährt  ^X  ^  ^^  Bestim- 
mung unorganischer  und  organischer  Nitrate,  zum  Nachweis  kleiner  Mengen  von 
Nitraten  in  Wasser,  zur  Trennung  von  Nitraten  und  Nitriten  und  zur  Analyse  von 
organischen  Salpetersäureestern. 

Wie  schon  von  M.  Busch  nachgewiesen  wurde,  gibt  das  Nitron  nicht  nur  mit 
Salpetersäure,  sondern  auch  mit  einigen  anderen  Säuren  mehr  oder  minder  schwer 
lösliche  Salze.  So  ist  z.  B.  das  salzsaure  Nitron  in  Wasser  nicht  gerade  leicht  löslicfa. 
Es  war  daher  zu  prüfen,  ob  das  in  Fleisch  und  Fleischwaren  stets  in  mehr  oder 
minder  beträchüicher  Menge  vorhandene  Kochsalz  die  Anwendung  der  Nitron-Methode 
zur  Bestimmung  von  Salpeter  in  diesen  Nahrungsmitteln  gestatten  würde.  Auch  die 
Extraktivstoffe  des  Fleisches  konnten  möglicherweise  das  Verfahren  in  ungünstigem 
Sinne  beeinflussen. 

Für  unsere  Versuche  verwendeten  wir  von  der  Firma  E.  Merck-Darm Stadt 
bezogenes  Nitron  und  zwar  wurde  nach  der  Vorschrift  von  M.  Busch  eine  10^/o-ige 

')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  829. 

')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  830. 

*)  Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch.  1905,  88,  861. 

*)  Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch.  1905,  88,  4055. 

■)  Vergl.  A.  Gut  hier:  Zeitschr.  angew.  Ghem.  1905,  18,  1681. 

M.  Busch:  Diese  Zeitschr.  1905,  9,  464. 

Paal  und  Weidenkaff:  Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch.  1905,  88,  1688. 

£.  Fischer:  Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch.  1905,  88,  4190. 

W.  Traube  und  A.  Blitz:  Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch.  1906,  88,  168. 

Lunge  und  Ber  1:  Zeitschr.  angew.  Ghem.  1905,  18,  1681. 

M.  Busch:  Ber.  Deutsch.  Ghem.  Gesellsch.  1906,  89,  1401. 

M.  Busch:  Zeitschr.  fOr  das  gesamte  Schieß-  und  Sprengstoffwesen  1906^  232. 
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Losung  von  Nitron  in  5  ^/o-iger  Essigsäure  dargestellt  Zur  Prüfung  auf  die  Reinheit 
des  Präparates  wurde  eine  Nitratbestimmung  von  ehemisch  reinem  Kalisalpeter  mittels 
dieser  Nitronlösung  ausgeführt: 

10  ccm  der  1%-igen  Ealiumnitrat-Lösung  lieferten  0,3718  g  Nitronnitrat. 
Berechnet:  Gefunden: 

Ealiumnitarat  0,1  g  0,1  g 

Um  einen  etwaigen  schädlichen  Einfluß  der  Extraktivstoffe  des  Fleisches  fest- 
zustellen, wurde  eine  kleine  Menge  einer  nitratfreien  Fleischabkochung  mit  dem  gleichen 
Volumen  der  essigsauren  Nitronlösung  versetzt.  Es  entstand  nach  längerem  Stehen 
der  Mischung  nur  eine  geringe  Trübung. 

Ein  quantitativer  Versuch,  bei  welchem  100  ccm  obiger  Fleischabkochung 
mit  25  ccm  der  iVo-igen  Ealiumnitrat-Losung  und  dann  mit  der  Nitronlösung  ver- 
setzt wurden,  lieferte  kein  befriedigendes  Ergebnis.  Aus  der  heißen  Mischung  kristalli- 
sierte das  Nitronnitrat  nicht  in  den  charakteristischen,  schönen,  weißen  Nadeln, 
sondern  in  klumpig  zusammenhängenden  Blättchen  aus,  die  sich  nur  schwer  im 
Neu  bau  er -Tiegel  absaugen  ließen  und  ihre  braune  Farbe  auch  nach  dem  Aus- 
waschen mit  10  ccm  Eiswasser  nicht  verloren.  Der  Niederschlag  wog  0,9545  g, 
woraus  sich  0,257  g  Kaliumnitrat  berechnen,  während  nur  0,25  g  in  der  Lösung 
vorhanden  waren.  Die  Nitronfällung  war  somit  nicht  rein,  sondern  hatte,  wie  schon 
aus  der  Farbe  ersichtlich  war,  aus  der  Fleischabkochung  irgendwelche  gefärbte,  amorphe 
Stoffe  aufgenommen. 

Es  handelte  sich  also  darum,  diese  das  Nitronnitrat  verunreinigenden  Substanzen 
aus  der  Fleischabkochung  vor  dem  Zusatz  der  Nitronlösung  in  geeigneter  Weise  zu 
entfernen.  Wenn  auch  die  eigentlichen  Eiweißkörper  beim  Auskochen  des  Fleisches 
koagulieren,  so  gehen  doch  Leim,  Albumosen  und  verschiedene  andere  lösliche  Bestand- 
teile des  Fleisches  in  die  Auskochung  über,  die  von  dem  auskrystallisierenden  Nitron- 
nitrat aufgenommen  werden  konnten.  Wir  fanden  im  Bleiacetat,  das  in  10 ^/o- 
iger  Lösung  angewendet  wurde,  das  geeignete  Mittel  zur  Entfernung  der  die  Nitron- 
fällung verunreinigenden  Stoffe.  Die  Verwendung  dieses  Reagens  bot  noch  den  weiteren 
Vorteil,  daß  bei  Anwesenheit  größerer  Mengen  Chlomatrium  in  den  zu  untersuchenden 
Fleischproben  auch  das  Chlor  zum  größten  Teil  ausgeschieden  wiurde.  Wenn  auch 
das  Nitronchlorhjdrat  nicht  eben  schwerlöslich  ist,  so  kann  sich  doch  ein  beträcht- 
licher Kochsalzgehalt,  wenn  es  sich  um  die  Bestimmung  geringer  Mengen  Salpeter 
handelt^  recht  störend  bemerkbar  machen.  Schon  M.  Busch  hat  in  seiner  Mitteilung 
über  ,3^timmung  der  Salpetersäure  in  Wasser ''^)  darauf  hingewiesen,  daß  ein  das 
Verhältnis  1 :  250  überschreitender  Grehalt  von  Chlornatrium  das  Analysenergebnis 
durch  Ausscheidung  von  Nitronchlorhydrat  ungünstig  beeinflussen  kann.  Letzteres 
ist  allerdings  durch  die  gelatinöse  Form,  in  der  es  sich  ausscheidet,  leicht  zu 
erkennen. 

Oerade  bei  Fleisch  und  Fleischwaren,  die  oft  einen  erheblichen  Kochsalzzusatz 
«halten,  schien  es  daher  geboten,  vor  der  Nitratbestimmung  das  Chlornatrium,  bezw. 
die  Chlor-Ionen  nach  Möglichkeit  zu  entfernen.  Aus  diesem  Grunde  wandten  wir  bei 
den  folgenden  Versuchen  basisches  Bleiacetat  in  Form  von  Bleiessig  an,  da  dieser 
die  Chlor-Ionen  als  basisches  Bleichlorid  fast  vollständig  ausfällt.  Nach  der  Fällung 
wurde  das  Filtrat   mit  Essigsäure   angesäuert,   weil  auch   das  Nitron   durch  basisches 
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Bleiaoetat,   nicht  aber  durch   das  neutrale  Acetat  gefällt  wird.     Die  Ausfuhnmg  der 
Analysen  geschah  in  folgender  Weise: 

100  ccm  Fleischabkochung,  mit  oder  ohne  Kochsalzzusatz,  wurden  nach  Zogsbe 
bestimmter  Mengen  reiner  KaHumnitrat-Lösung  solange  mit  Bleiessig  versetst,  ib 
noch  Fällung  eintrat  und  dann  kurze  S^eit  zum  schwachen  Sieden  erhitzt,  wobd  ach 
der  ziemlich  voluminöse  Niederschlag  zusammenballt.  Nach  dem  Eikalten  wurde 
filtriert»  der  Niederschlag  gut  ausgewaschen,  das  Filtrat  bis  nahe  zum  Sieden  eriiitzt« 
mit  Essigsäure  angesäuert  und  10  ocm  —  bei  größerem  Nitratgehalt  entspiedieDd 
mehr  —  der  schon  erwähnten  Nitronlösung  zugegeben.  Nach  2^/t — d-stündigeoi 
Stehen  der  Flüssigkeit  in  Eis  oder  Eiswasser  wurden  die  ausgeschiedenen  Nadeb  des 
Nitronnitrats  in  einem  gewogenen  Neubauer-  oder  Gooch-Ti^el  —  audi 
ein  Asbestfilterrohr  ist  dazu  geeignet  —  mit  der  Saugpumpe  abfiltriert  und  dann  in 
kleinen  Anteilen  mit  im  ganzen  10  ccm  Eiswasser  ausgewaschen.  Den  Tiegel  samt 
Niederschlag  trocknet  man  hierauf  bei  110^  bis  zum  konstanten  (jewicht^  was  an- 
gefähr  1  Stunde  erfordert. 

Die  Berechnung  des  Ealiumnitrats  aus  dem  Nitronnitrat  geschieht  nach  folgen- 
dem Ansatz: 

_a.l01 
^~    375 

a==  Gewicht  des  Nitronnitrats 

101  =  Moleknlargewicht  des  Ealiomnitrats 

375  =  Molekalargewicht  des  Nitronnitrats. 

Tabelle  I. 


Fleisch- 

IVige  Kalinm- 

nitratlösong 

Eage8«tzt 

GhlornairioiB- 

Gewicht  des 

KsUainiiitrat 

TerBueh 

No. 

Abkochung 

ZUMtZ 

Nitronnitrats 

gefanden 

indwUM« 
Torhairfa 

I 

100  ccm 

5  ccm 

1,0  g 

0,1625  g 

0,044  g 

0,05  g 

n 

100    , 

6    . 

1,0  . 

0,2095  , 

0,066  , 

0.06. 

III 

100    , 

5    . 

1,0  . 

0,1686  , 

0,045  . 

0,05. 

IV 

100    , 

5    . 

1,0  . 

0,1575  . 

0,042  . 

0,05, 

V 

100    . 

5    . 

1,0. 

0,1463  . 

0,040. 

0,05. 

Die  Versuche  wurden  insofern  etwas  variiert»  als  bei  den  Versuchen  No.  I,  H 
und  ni  die  Bleiessigfällungen  mit  kaltem,  bei  No.  IV  und  V  mit  heißem  Wasser 
ausgewaschen  wurden.  Bei  Versuch  No.  V  hatte  man  außerdem  zur  Vermeiduog 
eines  Oberschusses  die  Bleilösuug  aus  einer  Bürette  zufließen  lassen,  um  zu  ermitteb 
ob  etwa  ein  Überschuß  des  Fällungsmittels  ungünstig  wirke.  Alle  Bleifällungen  gaben 
trotz  sorgfältigen  Auswaschens  deutliche  Nitratreaktion  mit  Diphenylamin,  woraus  sid» 
die  durchgehends  zu  niedrigen  Analysenergebnisse  erklaren.  Ob  das  ZurückhaUeo 
Ton  Nitrat  durch  die  Bleiessigfällung  auf  der  Bildung  eines  schwerlöslichen,  basischeD 
Bleinitrates,  oder,  was  wir  für  wahrscheinlicher  halten,  auf  Adsorption  beruht,  moS 
dahingestellt  bleiben. 

Wir  wandten  daher  in  der  Folge  statt  des  basischen  neutrales  Bleiaoetat 
(Bleizucker)  an  und  erhielten  so  durchwegs  sehr  zufriedensteUende  Analjsenergebnis6e. 
Hat  eine  in  der  Fleischabkochung  mit  Silbernitrat  und  Salpetersäure  angestellte,  quali- 
tative Vorprobe  die   Anwesenheit  größerer   Mengen  Kochsalz  ei^ben,    so  engt  nmn 
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den  für  die  Nitratbestimmung  verwendeten  Teil  des  Extraktes  —  gewöhnlich  100  ccm, 
bei  sehr  geringen  Nitratmengen  mehr  —  auf  dem  Wasserbade  auf  etwa  20  ccm  ein 
und  versetzt  nach  dem  Erkalten  mit  neutraler  Bleiacetatlösung,  [PKCgHgOg),],  so  lange 
noch  Fällung  entsteht.  Nach  kurzem  Erhitzen  und  Absitzenlassen  des  Niederschlages 
bis  zum  völligen  Erkalten  wurde  filtriert»  ausgewaschen  und  das  Filtrat  auf  150  bis 
180  ccm,  bei  sehr  wenig  Nitrat  nur  auf  100  ccm,  mit  Wasser  verdünnt.  Die  Fällung 
des  Nitrates  als  Nitronnitrat  geschieht  dann  in  der  schon  angegebenen  Weise. 

Bei  dem  manchmal  erforderlichen,  mehrmaligen  starken  Auskochen  der  Fleisch- 
proben beobachtete  man  öfters,  daß  die  Flüssigkeit  nach  der  Bleiacetatfällung  sehr 
langsam  filtriert.  Diesem  Übelstande  kann  leicht  dadurch  abgeholfen  werden,  daß  man 
der  eingeengten  Fleischabkochung  vor  der  Fällung  mit  Bleiacetat  2 — 3  Tropfen  Am- 
moniak zusetzt  Ein  größerer  Ammoniakzusatz  jedoch  muß  vermieden  werden,  weil 
dadurch  sonst  Verhältnisse  geschaffen  werden,  wie  sie  bei  Anwendung  basischen 
BleiacetatB   bestehen;    nämlich,  daß  Nitrat   im  Bleiniederschlage   zurückgehalten   wird. 

Bei  den  folgenden  Versuchen  ohne  und  mit  Kochsalzzusatz  wurde  letzterer  mit 
Absicht  groß  gewählt,  um  die  Brauchbarkeit  der  Methode  auch  bei  hohem  Chlomatrium- 
Gehalt  der  Fleischproben,  z.  B.  bei  Pöckelfleisch,  zu  erproben.  1  g  Chlomatrium  in 
100  ccm  Fleischabkochung  entspricht  ungefähr  10  ^/o  Kochsalz  in  der  betreffenden 
Fleischprobe,  da  zum  vollständigen  Extrahieren  des  Salpeters  auf  60  g  Fleisch  kaum 
mehr  als  500  ccm  Wasser  erforderlich  sind. 


TabeUe  IL 
A.  Ohne  Eochsalzzusatz. 


Floiseh- 
abkoehang 

lO/o-ige  Kalium- 

nitrailösung 

zugesetzt 

Gewicht  des 
Nitronnitrats 

Kaliomnitrat 

Versuch 
Ko. 

gefunden 

in  der  Ldeung 
Torhanden 

I 

11 

III 

IV 

100  ccm 

• 
• 

10  com 
8    . 
5    . 

0,3707  g 
0,2970  , 
0,1858  , 
0,0352  , 

0,0988  g 
0,0799  . 
0,0500  . 
0,0095  , 

0,10  g 
0,08. 
0,05  . 
0,01  . 

B.  Mit  Eochsalzzusatz. 

Kaliumnitrat 

Fleisch- 

Chlomatrium- 

IViS«  Kalium- 

Gewicht  des 

Versuch 

Ko. 

abkochung 

Zusatz 

nltratlSsang 
zagmatzt 

Nitronnitrats 

gefunden 

in  der  Ld.ung 
Torhanden 

I 

100  ccm 

1,0  g 

20  ccm 

0,7467  g 

0,200  g 

0.20  g 

II 

0,6, 

15    , 

0,5560  , 

0,149  , 

0,15, 

ni 

V 

1.0, 

10    . 

0,3800  , 

0,102  . 

0,10  , 

IV 

1.0. 

5    . 

0,1890  , 

0.051  , 

0,05  . 

V 

1,0. 

8    , 

0,1078  , 

0,029  . 

0,03  . 

VI 

1,0  , 

1    . 

0,0345  . 

0,009  . 

0,01  . 

Wie  aus  den  vorstehenden  Tabellen  ersichtlich  ist,  liefert  die  Methode  auch  bei 
großen  Kochsalzmengen  recht  gute  Ergebnisse;  so  beträgt  bei  der  Analyse  B,  No.  VI, 
der  Kochsalzgehalt  das  Hundertfache  von  dem  des  Salpeters. 
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Bei  den  Analysen  A,  No.  V  und  B,  No  VI  wurde  das  Filtrat  vom  Blei- 
acetatniedersclilag  mit  Wasser  nur  auf  100  ccm  gebracht  Bei  den  Bestimmung 
B,  No.  IV  und  B,  No.  VI  schieden  sich  nach  der  Fällung  mit  Nitron  beim  Erkalten 
neben  den  Nadeln  des  Nitronnitrats  auch  gallertige  Flöckchen  des  Nitron- 
chlorhydrates  aus.  Die  Flüssigkeit  wurde  daher  nochmals  erwärmt,  bis  sich  das 
Chlorhydrat  wieder  gelöst  hatte  und  noch  20 — 30  ccm  Wasser  zugegeben.  Dann  ließ 
man  wieder  in  Eiswasser  erkalten,  worauf  sich  reines  Nitronnitrat  abschied.  Beide 
Analysen  lieferten  genaue  Ergebnisse.  Eine  etwaige  Abscheidung  von  Nitronchkx^ 
hydrat  ist  daher  auf  diese  Weise  leicht  zu  beseitigen. 

Für  die  folgenden  Versuche  wurde  fein  gehacktes  Rindfleisch  mit  bestimmten 
Mengen  reinen  Kalisalpeters  oder  1^/o-iger  Kaliumnitrat-Lösung  vermischt  und  dann 
wurden  die  Fleischproben  bis  zum  Verschwinden  der  Diphenylaminreaktion  mit  destil- 
liertem Wasser  ausgekocht  Das  Extrahieren  geschieht  zweckmäßig  in  der  Weise,  daß  man 
zuerst  1 — 2  Stunden  unter  häufigem  Umschütteln  mit  lauwarmem  Wasser  die  Fleisdi- 
masse  digeriert,  dann  erst  aufkocht  und  nun  mit  kleinen  Mengen  Wasser  unter 
stetigem  Erhitzen  bis  zum  Verschwinden  der  Diphenylaminreaktion  auslaugt  50  g 
Fleisch  kann  auf  diese  Weise  mit  500  ccm  Wasser  der  Salpeteigehalt  voUstäDdi^ 
entzogen  werden. 

Tabelle  m. 


Versuch 

Fleisch- 
menge 

Kaliam- 
nitral^ 
ZasatE 

Volumen 
der  Aus- 
kocbnng 

Zur  Nitrat- 
verwendet 

Nitron- 
nitrat 

Kalinmoitrat 

Gesamtmenge  d« 
Ka]iamnitrmtaiBFl«iiel 

gefunden 

berechnet 

Ko. 

benckDst 

I 

50g 

20  ccm 
1  °/o-ige 
Lösung 

500  ccm 

250  ccm 

0,3401  g 

0,092  g 

0,100  g 

0,184  g 

0,2000  g 

IIa 
IIb 

J50g 

30  ccm 
IVige 
Lösung 

500  ccm! 

75  ccm 
50    , 

0,1617  g 
0,1087  , 

0,044  g 
0,029  . 

0,045  g 
0,030  . 

0,2933  g 
0,2900, 

jcsooog 

III 

50g 

0,3132  g 

500  ccm 

100  ccm 

0,2288  g 

0,0616  g 

0,0626  g 

0,808  g 

0,3132  g 

Um  unser  gewichtsanalytisches  Verfahren  mit  der  von  8  t  üb  er  benutzten 
8 chlö sing- Wagner' sehen  volumetrischen  Bestimmung  des  Nitrates  als  Stickoxyd 
zu  vergleichen,  haben  wir  die  folgenden  Analysen  nach  letzterem  Verfahren  tu»- 
geführt 

Bei  versuchsweise  ausgeführten  Bestimmungen  des  Kaliumnitrat-Gehaltes  leioer 
8alpeterlösungen  unter  genauer  Einhaltung  der  von  8  tu  her  gegebenen  Vorschrift^) 
wurde  der  Nitrongehalt  stets  etwas  zu  hoch  gefunden,  eine  Beobachtung,  welche  im 
hiesigen  Institut  auch  häufig  bei  Benutzung  des  Schul ze-Tiem an n 'sehen  Ve^ 
fahrens  gemacht  wurde.  Weiter  ergab  sich,  daß  es  nicht  von  großem  Belang  ist,  ob 
die  Ablesung  des  Gasvolumens  im  Azotometer  nach  1^/«,    2  oder  3  Stunden  erfolgt 


')  An  Stelle  des  von  Stflber  aus  einem  All  ihn 'sehen  Röhrchen  mit  Quetschhaliii  b«r 
gestellten  Tropf  trieb  ters  wurde  ein  solcher  mit  eingeschliffenem  Glashahn  verwendet,  was  den 
Vorteil  bietet,  daß  man  genau  beobachten  kann,  ob  bei  stärkerem  Druck  im  Kolben  Stickozjd- 
Bläschen  in  das  ']  richterrohr  eingetreten  sind. 
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denn  die  Volumenänderungen  waren  zu  gering,  um  für  die  Praxis  in  Betracht  zu 
kommen.  Selbst  nach  4-stündigem  Ablesen  konnte  in  keinem  Falle  eine  nennens- 
werthe  Abnahme  des  Gas  Volumens  festgestellt  werden. 

TabeUe  IV. 
Nitrat-Bestimmungen  nach  Schlösing-Wagner: 


ADgewendet« 
1%-ige 

KAliamnitni- 
Uoang 

Süokoxjdgas- 
Volumen  ■) 

Barometer- 
sUnd 

Temperatur 

Kaliomniirat 

No. 

geftmden 

berechnet 

I 
11 

10  ccm 
5    . 

26,1  ccm 

12,8    . 

733  mm 
733    , 

170 
150 

0,104  g 
0,052  . 

0,10  g 
0,05  , 

*)  Das  GaaTolnmen  wurde  na«li  1 V,  Standen  abgelesen. 

50  g  Hackfleisch  wurden  mit  0,6  Kaliumnitrat  verrieben,  bis  zum  Verschwinden 
der  Dipbenylaminreaktion  mit  Wasser  in  der  oben  beschriebenen  Weise  ausgelaugt 
und  die  wasserige  Lösung  auf  1  Liter  verdünnt.  In  abgemessenen  Mengen  dieser 
Losung  wurde  der  Nitratgehalt  nach  Schlösing-Wagner  und  nach  der  Nitron- 
methode  bestimmt: 

Tabelle  V. 


A. 

Schlösi 

ng-Wagner*8che  Meth 

ode. 

9o. 

Tolnmen 
der  Fleisch- 
abkochong 

Ablesung 

des  Gas- 

▼olnmens 

nseh 

SUekoxyd- 
Volnmen 

Barometer- 
stand 

Tempe- 
ret nr 

Kaliamnitrat 

Gesamtmenge  des 
Kaliomnitrato  im  Fleisch 

geftanden 

berechnet 

geftinden  '  berechnet 

■1 

1^0  ccm 

« 

IVtStdn. 
8         . 

19,0  ccm 
18,8    . 

738  mm 

16,50 
160 

160 
160 

0,0758  g 
0,0757  , 

0,075  g 

• 

0,5053  g 

0,5047  „ 

0,5  g 

» 

"1 

100  ccm 

« 

IViStdn. 
3         . 

12,2  ccm 
12,0    . 

730  mm 

* 

0,049  g 
0,048  , 

0,05  g 

9 

0,49  g 
0,48  . 

0,5  g 

9 

B.  Nitron-Methode. 


Ho. 

Volomen 
der  Fleisch- 
abkoehong 

Gewicht  des 
Nitronnitrais 

Kaliamnitrat 

Gesarotmenge  des 
Kaliamnitrats  im  Fleisch 

geftinden 

berechnet 

geftmden 

berechnet 

I 
11 

150  ccm 
100    . 

0,2745  g 

0,1810  , 

0,0739  g 

0,0487  , 

0,075  g 
0,050  , 

0,493  g 
0,487  . 

0,5  g 

Um  auch  noch  ein  Beispiel  aus  der  Praxis  zu  geben,  führen  wir  nachstehend 
Salpeterbestimmungen  in  rohem  Schinken  an.  Der  Nitratgehalt  wurde  nach  Schlösing- 
Wagner  und  nach  der  Nitron-Methode  ermittelt. 

75  g  gut  zerkleinerter,  roher  Schinken  wurde  in  der  schon  angegebenen  Weise 
mit  Wasser  ausgelaugt  und  die  Flüssigkeit  auf  ein  Volumen  von  500  ccm  gebracht. 
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a)  200  ccm  des  Extrakts  wurden  auf  etwa  15  ccm  eingeengt  und  die  Metge  des  Ktliom- 
nitrats  als  Stickoxyd  bestimmt.  Es  wurden  11,9  ccm  Stickoxyd  bei  T  =  13*  und 
B  =  735  mm  gefunden,  die  0,049  g  Kaliumnitrat  entsprechen. 

b)  Weitere  200  ccm  der  Abkochung  wurden  auf  dem  Wasserbade  auf  ungefihr  50  ccm 
eingedampft.  (Bei  sehr  hohem  Chlomatrium-G ehalt  ist,  wie  schon  erwähnt,  auf  otvi 
20—30  ccm  einzuengen.)  Nach  dem  Erkalten  wurden  3  Tropfen  Ammoniak  ai4 
neutrale  BleiacetatlOsnng  zugefügt,  bis  keine  Fftllnng  mehr  erfolgte.  Nach  komm 
Erhitzen  zum  schwachen  Sieden  und  Absitzenlassen  der  Fällung  wurde  die  erkal- 
tete Flüssigkeit  filtriert,  der  Niederschlag  ausgewaschen  und  das  Filtrat  nach  dem  An- 
säuern mit  Essigsäure  heiß  mit  10  ccm  der  schon  erwähnten  essigsauren  NitroD- 
LGsung  gefällt.  Nach  3-stündigem  Stehenlassen  in  Eiswasser  wurden  die  KiysUIk 
des  Nitronnitrata  im  Neubauer- Tiegel  abgesaugt,  mit  10  ccm  Eiswasser  gewssdiea 
und  nach  dem  Trocknen  bei  110^  zur  Wägung  gebracht  200  ccm  des  EztraktB 
lieferten  0,1684  g  Nitronnitrat  =  0,045  g  Ealiumnitrat. 

Daraus  ergibt  sich  in  75  g  der  Probe  an  Kaliumnitrat: 

nach  der  Bchlösing-Wagner'schen  Methode  0,1225  g=0,163*;o 
„       „    Nitron-Methode  0,1125  g  =  0,150®/o. 

Die  gravimetrische  Nitron-Methode  zur  Bestimmung  von  Sal- 
peter in  Fleisch  und  Fleischwaren  liefert  somit  für  die  Zwecke  der 
Praxis  hinreichend  genaue  Ergebnisse,  die  mit  den  durch  die  gas. 
volumetrische  Analyse  ermittelten  Werten  befriedigend  überein- 
stimmen. Da  femer  die  Nitratbestimmungen  mittels  Nitrens  keinerlei  experimen- 
telle Schwierigkeiten  bieten  und  mit  einfachen  Laboratoriumshilfsmitteln  ausführbar 
sind,  so  können  wir  dieses  Verfahren,  das  sich,  wie  zahlreiche  Versuche  dargetan 
haben,  zurj  Bestimmung  des  Nitrat-Ions  im  allgemeinen  vorzüglich  eignet,  auch  zur 
quantitativen  Bestimmung  des  Salpeters  in  Fleisch  und  Fleischwaren  empfehlen. 


Luxemburger  Naturweine  des  Jahrganges  1904*). 

Von 

Doktor-Ingenieur  J,  Weiwers, 

Mitteilung  aus  dem  Bakteriologischen  Staatslaboratoriam  in  Laxembur;:. 

Die  in  der  nachfolgenden  Tabelle  aufgeführten  Weine  aus  dem  Jahrgange  1904 
sind  im  Monat  Januar  1906  als  garantiert  naturrein  von  der  Großherzoglichen  Wan- 
baukommission  zur  Untersuchung  eingesandt  worden.  Letztere  erfolgte  in  der  Zeit 
vom  Januar  bis  April  d.  Ja.  nach  den  in  der  Bekanntmachung  des  deutschen  Reichs- 
kanzlers vom  25.  Juni  1896  festgelegten  Methoden. 

Wie  vorauszusehen  war,  sind  die  Analysenergebnisse  dieses  Jahrganges  recht 
günstig  ausgefallen.  Infolge  der  heißen,  trockenen  Witterung,  die  im  Sommer  1904 
vorherrschte,  kamen  die  Trauben  meistens  vollreif  und  an  manchen  Orten  sogar  edel- 
faul  zur  Lese.  Die  Mostgewichte  waren  demgemäß  hohe;  sie  schwankten  zwischen 
700 — 80®  Oechsle,   während    der  Säiu^gehalt   für  unsere  Verhältnisse  niedrig  war;  er 


*)  Von  dem  Jahrgange  1903  sind  keine  Untersuchungen  ausgeführt  worden,  da  dieser 
in  Luxemburg  eine  völlige  Mißernte  brachte. 
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bewegte  sieh  zwischen  8  und  13,5®/oo.  Bei  richtigem  Ausbau  ließ  sich  mithin  ein  Wein  er- 
warten, der  den  guten  Jahrgangen  von  1895  und  1900  gleichkommen  würde.  Die 
Hoffnung  ist  nicht  getauscht  worden;  der  1904-er  stellt  sich  heute  als  kräftiger,  ge- 
sunder, ziemlich  körper-  und  bukettreicher,  milder  Jahrgang  dar,  der  sich  den  besten 
Jahrgangen  unserer  Mosel  würdig  anzureihen  vermag. 

Zu  den  Analysenergebnissen  ist  folgendes  zu  bemerken: 

Unter  Extrakt  im  Sinne  des  Gesetzes  ist  das  Gesamt-Extrakt  nach  Abzug  der 
0,1  g  in  100  ccm  übersteigenden  Zuckermenge  zu  verstehen. 

Die  in  dem  Großherzoglichen  Beschlüsse  vom  29.  April  1902,  betreffend  Aus- 
fuhrungsbestimmungen zum  Weingesetze,  vorgeschriebenen  Grenzzahlen  für  Extrakt, 
Mineralbestandteile  und  säurefreie  Extraktreste  sind  bei  keinem  der  untersuchten  Weine 
unterschritten  worden.  Die  Werte  für  die  säurefreien  Extraktreste  liegen  sogar  meistens 
sehr  hoch  über  den  vorgeschriebenen  Grenzen. 

Der  Alkoholgehalt  schwankt  von  6,71 — 8,09  g  in  100  ccm,  der  Niedrigst- 
wert erreicht  mithin  beinahe  den  Höchstwert  der  schlechten  Jahrgänge,  welcher  bei 
6-6,5  liegt 0. 

Die  Gehalte  an  Extrakt  und  Mineralbestandteilen  stehen  jedoch 
hinter  denjenigen  der  schlechten,  nassen  Jahrgänge  zurück.  Dieser  Umstand  springt 
bei  den  Mineralstoffgehalten  am  meisten  in  die  Augen.  Diese  liegen  so  niedrig,  daß 
sie  in  einigen  Fällen  bis  hart  an  die  unterste  zulässige  Grenze  von  0,13  g  in  100  ccm 
heruntergehen.  So  finden  wir  den  Mineralstoff gehalt  bei  dem  Wormeldinger  No.  13 
mit  0,1376  g,  bei  dem  Niederdon  vener  No.  10  mit  0,1470  g,  bei  dem  Schengener 
No.  38  mit  0,1474  g,  bei  dem  Remerschener  No.  36  mit  0,1482  guud  bei  dem  Schenge- 
ner No.  39  mit  0,1500  g  angegeben.  Einen  außergewöhnlich  hohen  Gehalt  an 
Asche  bemerkt  man  \m  dem  ßemicherWein  No.  24,  der  in  einer  ungünstigen,  nicht 
sonnigen  Lage  gewachsen  ist. 

Die  Mineralstoffaimut  der  1904  er  Weine  ist  an  der  Untermosel  noch  mehr 
hervorgetreten  und  hat  dort  die  Veranlassung  zu  einer  Bewegung  gegen  die  in  den 
Ausführungsbestimmungen  zum  Weingesetze  aufgestellte  Grenzzahl  für  den  Mineral- 
stoffgehalt geführt,  die  allerdings  für  gute,  trockene  Jahrgänge  etwas  hoch  gegriffen 
ersdieint 

Die  Erklärung  der  Mineralstoffarmut  dieser  Weine  muß  in  dem  Umstände  ge- 
sucht werden,  daß  in  heißen,  trockenen  Jahren  der  Wassergehalt  des  Weinbergsbodens 
nicht  mehr  genügt,  um  die  Mineralbestandteile  des  Bodens  den  Trauben  in  der  nötigen 
Menge  zuführen  zu  können.  Bei  der  Besprechung  des  Chlorgehaltes  werde  ich  auf 
diesen  Punkt  zurückkommen.  Die  Erniedrigung  des  Mineralstoffgehaltes  muß  natur- 
gemäß eine  solche  des  Extraktwertes  im  Gefolge  haben.  Am  meisten  wird  letzterer 
jedoch  durch  die  geringeren  Säurezahlen  beeinflußt;  diese  schwanken  von  5,45 
bis  12,1^/00.  Die  niedrigste  Zahl  besitzt  der  Wasserbilliger  Wein  No.  2  mit  5,45^00, 
die  höchste  der  Machtumer  No.  12  mit  12,lVoo.  Von  den  39  untersuchten  Weinen 
weist  nur  einer  einen  Gehalt  an  Gesamtsäure  unter  6^/00  auf,  6  Proben  haben  einen 
Säuregehalt  von  6 — 7Voo,  22  einen  solchen  von  7 — 9®/'oo  und  10  einen  solchen  von 
9— 12<>/oo. 

Der  niedrige  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  zeugt  dafür,   daß  der  1904-er 
von  gesunder,  kräftiger  Art  ist.  [Fortsetzang  S.  420.] 


*)  Yergl.  diese  Zeitschrift  1905,  9,  661. 
H.OC  27 
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No. 


Wein  ort 


Lage 


Bodenart 


Traubensorte 


QC 


g      "       ^ 


I 


1 

2 
3 
4 
5 

6 

7 

8 

9 
10 

11 

12 
18 

14 
15 

16 

17 

18 

19 

20 

21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 


29 
30 
81 
32 


Rosport  .     . 
Wasserbillig 

* 
Mertert  .    . 


Greyenmacber 

Machtnm     .    . 

Niederdonven  . 
Ahn    ...    . 


Wormeldingen 


Ebnen 


Lenningen 


Greiveldingen 
Stadtbredimus 

» 
Rem  ich   .    . 


Bech-EIeinmacher 

« 
Wellenstein     .    . 

Schwebsingen  .     . 


Trumeraberg 
Brücke  .  . 
Mäschberg  . 
Merterberg  . 
Eampberg    . 

Pietert     .    . 

Hungersberg 

Ongkäf    .    . 

Oürth  .    . 
Tuschacker 

Palmberg 

Hoffeltz   . 
Mohrberg 

Feltz    .    . 
Woitelberg 

Bl^derwingert  . 

Stierenberg  .    . 

Burg    .... 

Eonyelt   .    .    . 

Eridelgroücht  . 

Auf  der  Hütte 
Primerberg  .    . 
Unter  der  Feltz 
Hinter  der  Eirche 
In  der  Fels. 
Elsebischel  . 
Schwingert  . 

Perdig  .  . 
Enschberg  . 
Annenberg  . 
Im  Zinkel  . 
Letscheberg 


Sandiger  Ton  . 
Kalk  .  .  .  . 
Mergel  .  .  . 
Lehm  .... 
Steiniger  Ealk 

Mergeliger 


Lehmiger 

a 

Steiniger 

Mergeliger 

Steiniger 


Mergeliger 

Ton 
Steiniger  Ealk 

n  ■ 

Mergeliger    . 

«  s 

Ealkhaltig.  Ton 
Toniger  Gips    . 
Kalkhaltig.  Ton 
Humusreicher 
Ton      ... 

Ealkhaltig.  Ton 
Schwerer  Ton  . 

»  IT 

Ealkhaltig.  Ton 


Eleinberger 


'/«  Eleinberger  u. 

',4  Riesling  . 
*/5  Eleinberger  u. 

\'5  Riesling  . 
Eleinberger,  Ries- 
ling u.  Sylvaner 
'/'lo  Eleinberger  u. 

*/io  Riesling  . 
Eleinberger  .  . 
'/lo  Eleinberger  u. 

Vio  Riesling  . 
V«  Riesling  und 

V«  Eleinberger 
Eleinberger  .  . 
^'s  Riesling  und 

Vs  Eleinberger 
Riesling  .... 
^/lo  Eleinberger  u. 

^/lo  Riesling  . 
'/«  Riesling  und 

\  i  Eleinberger 
V«  Riesling  und 

N't  Eleinberger 
^4  Riesling  und 

'/«  Eleinberger 
'/8  Eleinberger  u. 

Vs  Riesling  . 
^,'8  Eleinberger  u. 

'.'8  Riesling  . 
Eleinberger 


•/4  Eleinberger, 
*;«  Sylvaner  u. 
Ruländer 

Eleinberger 


0,9999 
0,9967 
0,9972 
0,9984 
0,9974 

0,9991 

0,9981 

0,9988 

1,0002 
0,9990 

0,9969 

0,9968 
0,9969 

0,9968 
0,9978 

0,9994 

0,9962 

0,9982 

0.9969 

0,9974 

0,9983 
0,9972 
0,9988 
1,0005 
0,9968 
0,9981 
0,9972 

0,9988 
0,9968 
0,9982 
0,9978 
0,9970 


5,71  2348B 

6,68  2,0576 

6,27  2,10(2 

6,59  2,2$76 

6,84  2.0160 

I 
6.79  2,6170 

7,10 '2.554b 

7,58  2.9318^ 

6,84  2*8248 
5,89  2,3258 

6,77  2,1908 

6,04  2,43»' 
6,29  2,0676 

I       ! 

7.3512,2288, 
6,32  2,1916 

7,66  8,(H28 


7,19 
6,70 


2,^00 

I 
2,^40| 


6.56  2,37»; 

I         I 
6,36 1 2,1728  j 

7.02  2.7628; 
6,52  2,2594" 
6,29  2,38«; 
6.81  2.8260; 
8,09  2.7300; 
6.34  2.3988| 
7.63  2.5660, 

6,22  2.4180 

7,08  2,1530. 

7.03  2,5880. 
6,88  2,4860 
7,51  2,8454 

I 
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In  100  eem  Wein  sind  enthalten  g 

^  1 

Verhiltni«  von 

III 

El 

^    l 

1 

1 

1 

0 

1 

Extrakt  naeh 
Abzug  der 

n 

100: 

100: 

No 

freien 
Säure 

nieht- 
näch- 
tigen 
S&ure 

2,3194  0,1676 
2,036510,2040 
3,0659  0,1646 
2,2528 '0,1780 
2,0117,0,1524 

1,13 

0,545 

0,71 

0.86 

0,765 

0,0732 
0,0576 
0,0420 
0,0396 
0,0660 

1,0385 
0,4730 
0,6575 
0,8105 
0,6825 

0,1234 
0,1211 
0,1883 
0,1148 
0,1043 

0,5958 
0,6909 
0,7089 
0,7060 
0,6340 

0,3325 
0.2375 
0,2975 
0,3200 
0,3225 

0,0034 
0,0032 
0,0026 
0,0016 
0,0014 

1,1894 
1,4915 
1,3559 
1.3928 
1,2467 

1,2809 

1,5635 
1,4084 
1,4423 
1,3292 

2,00 

2,18 
1,86 
1,46 
1,33 

10,43 
10,34 
11,30 
10,71 
10,00 

7,22 
10,01 
7,96 
7.81 
7,57 

1 
2 
8 

4 
5 

2,5147  0,2090 

0,93 

0,0408 

0,8790 

0,2023 

0,8366 

0,2875 

0,0034 

1,5847 

1,6357 

2,40 

12,32 

8,81 

6 

2,469610,2060 

0,82 

0,0876 

0,7105 

0,1852 

0,8320 

0,3275 

0,0044 

1,6496 

1,7587 

1,33 

11,71 

8,34 

7 

2,7855 

0,1618' 1,17 

1 

0,0504 

1,1070 

0.2463 

0,8615 

0,3675 

0,0026 

1,6155 

1,6785 

2,33 

11,36 

5,88 

8 

2,6996:0.17241 1,21 
2,2790 '  0,1470 1 1,08 

0,0444 
0,0576 

1,1545 
1,0080 

0,2252 
0,1468 

0,8016 
0,6850 

0,4075 
0,3875 

0,0028 
0.0015 

1,4896 
1,1990 

1.5451 
1,2710 

1,60 
1,80 

12,64 
11,63 

6,89 
6,45 

9 
10 

2,1712!  0,1598 1 0,78 

0,0516 

0,7155 

0,1190 

0,7086 

0,3125 

0,0023 

1,3912 

1,4557 

1,86 

10,46 

7,35 

11 

2,3831 
2,0433 

0,1622 
0,1376 

1,17 

0,76 

0,0444 
0,0372 

1,1145 
0,7135 

0,1495 
0,1248 

0,7022 
0,6367 

0,3975 
0,3375 

0,0025 
0,0015 

1,2181 
1,2833 

1,2686 
1,3298 

1,86 
1,66 

11,62 
10,12 

6,81 
6,73 

12 
13 

2,1514 
2,1559 

0,1600 
0,1748 

0,79 
0,85 

0,0852 
0,0468 

0,6835 
0,7915 

0,1774 
0,1357 

0,7491 
0,7088 

0,3175 
0,3275 

0,0027 
0,0036 

1,3614 
1.3059 

1,4679 
1,3644 

1,60 

1,86 

10,19 
11,21 

7.43 

8,10 

14 
15 

2,8384 

0,1798 

1,02 

0,0564 

0,9495 

0,3044 

0,9338 

0,2825 

0,0036 

1,8184 

1,8889 

2,33 

12,19 

6,33 

16 

2,2454 

0,1540 

0,65 

0,0588 

0,5765 

0,1346 

0,8267 

0,3575 

0,0035 

1,5954 

1,6689 

1,46 

11,49 

6,86 

17 

2,3584 

0,1920 

0,86 

0,0492 

0,7985 

0,1656 

0,7730 

0,2475 

0,0016 

1,4984 

1,5599 

1,46 

11,53 

8,14 

18 

23275 

0,1534 

0,945 

0,0348 

0,9015 

0,1511 

0,7050 

0,2875 

0,0036 

1,3825 

1,4260 

1,66 

10,74 

6,59 

19 

2,1587 

0,1576 

0,74 

0,0456 

0,6830 

0,1161 

0,6762 

0,2925 

0,0016 

1,4167 

1,4737 

1,60 

10,63 

7,37 

20 

2,5777 
2,1687 
2,3230 
2,7610 
2,6477 
2.3582 
2,4877 

0,1604 
0,1814 
0,1790 
0.2796 
0,1840 
0.1680 
0,2036 

0,76 

0,78 

0,695 

0,94 

0,725 

0,92 

0,65 

0,0492 
0,0840 
0,0720 
0,0660 
0,0564 
0,0576 
0,0576 

0,6985 
0,6750 
0,6050 
0,8575 
0,6545 
0,8480 
0,5780 

0,2851 
0,1907 
0,1632 
0,1650 
0,1823 
0,1406 
0,1783 

0,9926 
0,8139 
0,7943 
0,8935 
1,0750 
0.7608 
0,8177 

0,2475 
0,3175 
0,2775 
0,2875 
0,2525 
0,3175 
0,1975 

0,0027 
0,0023 
0.0028 
0,0059 
0,0032 
0,0024 
0,0012 

1,8177 
1,3887 
1,6280 
1,8210 
1,9227 
1,4382 
1,8377 

1,8792 
1,4937 
1,7180 
1.9035 
1,9932 
1,5102 
1,9097 

1,66 
1,33 
1,93 
1,66 
2,06 
1,80 
1,53 

14,13 
12,46 
12,62 
13,12 
13,28 
12,00 
10,71 

6,22 
8,36 
7,70 
10,12 
6,95 
7,12 
8,18 

21 
22 
23 
24 
25 
26 
27 

2,3485 
2,0906 
2,4774 
2,3925 
2,2945 

0,1584 
0,1588 
0,1840 
0,1686 
0,1606 

0,74 
0,67 
0,81 
0,84 
0,79 

0,0636 
0,0552 
0,0696 
0,0444 
0,0456 

0,6605 
0,6010 
0,7230 
0,7845 
0,7330 

0,1695 
0.1614 
0,2086 
0,1735 
0,1509 

0,7964 
0,7739 
0,9030 
0,8175 
0,8858 

0,2575 
0,2525 
0,2375 
0,2825 
0,2175 

0,0022 
0.0022 
0,0024 
0,0018 
0,0026 

1,6085 
1,4206 
1,6674 
1,5525 
1,5045 

1,6880 
1,4896 
1,7544 
1.6080 
1.5615 

1,60 
1,66 
1,93 
1,73 
1,80 

12,80 
10,93 
12,84 
11,87 
11,79 

6,74 
7,59 
7,42 
7.42 

7,00 

28 
29 
30 
31 
82 

27* 
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^^ 

1 

No. 

Weinsorte 

Lage 

Bodenart 

Traubensorte 

CD 

M 

33 

Schwebsingen .    . 

Richelter      .    . 

Kalkhaltig.  Ton 

Kleinberger     .    . 

0,9967 

1 
6,80 '2,1732 

34 

Wintringen      .    . 

Felsberg  .    .    . 

a                 « 

0,9968 

7,47  2,3Äß 

35 

a                      • 

Hierschleid  .    . 

Schwerer  Ton  . 

0,9977 

7,15  2.3088 

36 

Remersclien    .    . 

Donecker     .    . 

Lehm  .... 

0,9972 

7,87  2,4322 

87 

• 

Reith  .... 

a         .... 

0.9987 

7,75  2,7750 

38 

Schengen    .    .    . 

Feltz   .... 

Steiniger  Kalk 

^ 

0,9974 

6,99  2,2586 

39 

a               .      .      • 

Steifland      .    . 

Schwerer  Ton  . 

Niedrigstwert 
Höchstwert 

0,9970 

0,9962 
1,0005 

6,16  2,1328 

5,71  2,0160 
8,09  3,0428 

1         : 

[Fortsetzung  von  S.  417.] 

Der  Glyceringehalt  liegt  durchschnitdicb  sehr  hoch.  Das  Verhältnis  des 
Alkohols  zum  Glycerin  bewegt  sich  zwischen  100:  10  und  100:  14,13.  Dieses  Ver- 
hältnis läßt  auf  eine  richtige  und  flotte  Vergärung  schließen,  da  es  ja  nach  den 
Arbeiten  von  S  e  i  f  f  e  r  t  und  R  e  i  s  c  h  nunmehr  außer  Zweifel  steht,  daß  das  im  Wein 
vorhandene  Glycerin  ein  Stoffwechselprodukt  der  Hefe  ist  und  desto  ausgiebiger  auf- 
tritt, je  günstiger  die  Lebensverhältnisse  der  Hefezellen  gestaltet  sind. 

Entsprechend  dem  niedrigen  Gesamtsäuregehalt  der  Weine  ist  auch  der  Wein- 
stein Säuregehalt  nicht  sehr  hoch. 

Bei  dem  Chlorgehalt  tritt  der  Unterschied  zwischen  den  Moselwemen  der 
guten  und  denjenigen  der  schlechten  Jahrgänge  am  meisten  hervor.  Da  unsere  Wein« 
auf  dem  salzfuhrenden  Keupermergel  wachsen,  so  sind  sie  in  schlechten,  nassen  Jahren, 
wo  die  Aufnahme  aus  dem  Boden  infolge  des  großen  Wassergehaltes  erleichtert  wini, 
so  reich  an  Kochsalz,  daß  sie  größtenteils  mehr  wie  0,0091  g  Chlor  in  100  ccm  aufweisen.') 
In  dem  trockenen  Jahr  1904  war  dagegen  die  Einwanderung  des  Kochsalzes  in  die 
Trauben  sehr  gering;  der  Chlorgehalt  bewegt  sich  in  den  bescheidenen  Grenzen  von 
0,0012  bis  0,0059  g  in  100  ccm.  Diese  Beobachtung  bestätigt  demnach  unsere  Aus- 
führungen über  den  Einfluß  des  Wassergehaltes  des  Weinbergsbodens  auf  die  Höhe 
der  Mineralbestandteile  des  Weines. 

Eine  Folge  der  Mineralstoff armut  der  1904-6r  Weine  ist  deren  geringe  Zahl  für 
die  Alkalität  der  Asche. 

Die  bekannte  Tatsache,  daß  bei  naturreinen  Obermoselweinen  das  Verhältnis  v<»i 
Extrakt  zu  Asche  nur  ganz  vereinzelt  höher  liegt  wie  100  :  10  findet  sich  auch  bei 
den  1904-er  Weinen  bestätigt  Nur  bei  zwei  Weinen  ist  dieses  Verhältnis  leicht 
überschritten :  No.  2  (Wasserbillig)  100 :  10,01  und  No.  24  (Remich)  100 :  10,12.  Bei 
31  d.  h.  79°/o  der  untersuchten  Weine  wird  nicht  einmal  das  Verhältnis  von  100:8 
erreicht  Dieses  Verhältnis  ist  auch  dasjenige,  welches  man  bei  ObermoselweineD  als 
das  durchschnittliche  zu  betrachten  gewöhnt  ist 


')  Vergl.  diese  Zeitschrift  1905   9,  664. 
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In  100  eem  Wein  sind  enthalten  g 


Sil 


•  'S 

i1 


11 

gl 


5  I 


•8 


5| 


Extrakt  nach 
Abzog  der 


freien 
S&nre 


nicht- 
näch- 
tigen 
Siure 


VerhUtni3  von 


II 

^  o 

100: 


100: 


Ko. 


I 


2,0989  0.1556 
2,1926  0,1622 
2,2918  0,1616 


2,3201 
2,6418 
2,1660 


0,1482 
0,1666 
0,1474 


2,1282, 0,1500 1 

2^117 '01376 
2,8384  0,2796 


0,61 

0,695 

0,865 

0,855 

0,89 

0,805 

0,76 

0,545 
1,21 


0,0420 
0,0564 
0,0408 
0,0444 
0,0624 
0,0408 
0,0552 

0,0348 
0,0876 


0,5575 
0,6245 
0,8140 
0,7995 
0,8120 
0,7540 
0,6910 


0,1743 
0,2276 
0,1170 
0,2121 
0,2332 
0,1926 
0,1046 


__l 

0,4730' 0,1043  j 
1,1545  0,3044 


0,9095 
0,8104 
0,7854 
0,8833 
1,0130 
0,7227 
0,6440 

0,5958 
1,0750 


0,2500 
0,2475 
0,2775 
0,2825 
0,2525 
0,2675 
0,2850 


0,0026 
0,0034 
0,0040 
0,0024 
0,0031 
0,0033 
0,0013 


0,1975  0,0012 
0,4075  0.0059 


I 
1,4889  1,5414 

1,4976 1 1,5681 

1,4268]  1,4778 

1,4651 ;  1,5206 

1,7518 1 1,8298 

1,3610  1,4120 

1,3682  1,4372 


1,1894 
1,9227 


1,2686 
1,9932 


1,66 
1,66 
1,66 
1,40 
1,40 
1,46 
1,60 

2,40 


13,37 
10,86 
10,98 
11,22 
13,07 
10,34 
10,45 

10,00 
14,18 


7,41 
7,39 
7,05 
6,38 
6,36 
6,80 
7,05 

5,88 
10,12 


34 
35 
86 
37 
38 
89 


Ich  habe  in  der  Tabelle  die  Mindest-  und  Höchstwerte  für  die  einzelnen  Wein- 
bestandteile angegeben,  um  eine  Übersicht  über  die  Grenzen  zu  gewähren,  innerhalb 
welcher  die  Zusammensetzung  der  1904-er  Weine  schwankt,  habe  aber  absichtlich 
Hittelwerte  aus  diesen  Untersuchungsergebnissen  nicht  aufgestellt,  da  solche  Zahlen 
zu  der  irrtümlichen  Auffassung  Veranlassung  geben  könnten ,  dieselben  würden  sich 
mit  dem  im  §  2  No.  4  des  Weingesetzes  festgelegten  Begriffe  des  „Durchschnitts- 
gehaltes" decken. 

Zur  Beurteilung  der  Frage,  ob  ein  nach  §  2  No.  4  des  Gesetzes  gezuckerter 
Wein  erheblich  vermehrt  und  in  seiner  Zusammensetzung  unter  den  Durchschnitt  der 
ungezuckerten  Weine,  denen  er  nach  seiner  Benennung  entsprechen  soll,  herunterge- 
setzt worden  ist»  bieten  die  in  der  Tabelle  niedergelegten  Analjsenwerte  äußerst  schätz- 
bare Anhaltspunkte,  da  man  daraus  ersehen  kann,  innerhalb  welcher  Gi'enzen  die 
Zusammensetzung  des  betreffenden  Jahrganges  sich  bewegt  Fällt  ein  gezuckerter 
Wein  erheblich  aus  dem  Rahmen  dieser  Grenzen  heraus,  so  wird  man  ihm  nicht  leicht 
die  geforderte,  durchschnittliche  Beschaffenheit  zusprechen  können. 

Es  hieße  den  unverkennbaren  und  unbestrittenen  Wert  der  Weinstatistiken  in 
Frage  stellen,  wollte  man  die  aus  ihnen  ableitbaren  arithmetischen  Mittelwerte 
der  Beurteilung  der  durchschnittlichen  Beschaffenheit  der  Weine  zugrunde  legen.  Daß 
ein  solcher  Mittelwert  nicht  die  Stelle  der  gesetzlichen  Durchschnittszahl 
vertreten  kann,  geht  übrigens  schon  aus  der  Erwägung  hervor,  daß  in  solchem  Falle 
bereits  eine  ganze  Anzahl  von  Naturweinen  unter  diese  Durchschnittswerte  zu  liegen 
käme  und  zu  beanstanden  wäre. 


Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrungs-  nnd  Genußmittel. 

E.  Abderhalden:  Neuere  Forschungen  auf  dem  Gebiete  der  Ei- 
weißchemie (Med.Klin.  1905,  No.  1  und  2;  Chem.  Centralbl.  1905,  I,  884—885). 
—  Verf.  bespricht  die  neueren  Arbeiten   über  die  quantitative  Aufspaltung,   den  Ab- 
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bau  und  die  Syuthese  des  Eiweißes.  Bis  jetzt  sind  folgende  Spaltungsprodukte  aus 
Eiweiß  bekannt:  GlykokoU,  Alanin,  Aminovaleriansäure,  Leucin,  Isoleucin,  Phenyl- 
alanin, Glutaminsäure,  Asparaginsäure ,  Cystein,  a-Prolin  (d-Pyrrolidinkarbonsäuie), 
Oxy-a-prolin,  Serin  (a-Amino-/J-oxypropionsäure),  Tyrosin,  Tryptophan  (Skatolamino- 
essigsaure),  Lysin  (a,  6-Diaminokapronsaure),  Arginin  (Guanidinaminovaleriansäure), 
Histidin,  femer  Diaminotrioxydodekansäure  und  die  von  Skraup  nachgewiesenen 
Säuren:  Diaminoglutarsäure,  Diaminoadipinsäure,  Oxyaminobemsteinsäure,  Dioxyamino- 
korksaure,  femer  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CgHjgNjO^  und  CijHj^NjOj 
(Kaseinsäuren).  Das  Leucinimid  ist  wahrscheinlich  nicht  ein  primäres,  sondern  ein 
sekundäres  Spaltungsprodukt  —  In  betreff  der  Kohlenhydratgruppe  (Glukosamin)  der 
Eiweißkörper  ist  es  wahrscheinlich,  daß  entweder  nur  eine  lockere  Bindung  des  El- 
weißmoleküls  mit  vielleicht  komplexen  Kohlenhydraten  vorliegt  oder  daß  die  Kohlen- 
hydratgmppe  nur  mechanisch  bei  der  Darstellung  der  Eiweißkörper  mitgerissen  ist 
Nach  einer  Beleuchtung  der  quantitativen  Verhältnisse  der  im  Eiweiß  gefundenen 
Bausteine  und  ihrer  Bedeutung  für  die  Verhältnisse  der  Emähmng  und  Pathologie 
geht  Verf.  zur  Frage  der  Art  der  Verknüpfung  derselben  über,  deren  Aufküning 
durch  E.  Fischer  imd  seine  Schüler  begonnen  ist.  Die  Peptide  Fischer 's  zeigoi 
unverkennbare  Ähnlichkeit  mit  den  natürlichen  Peptonen,  die  durch  Einfühmng  der 
Diamino-  und  der  Oxysäuren  eine  sehr  große  ist  Das  Verhalten  der  Peptide  zum 
Pankreasferment  ist  nach  Fischer  nicht  nur  wertvoll  als  Wegweiser  zur  Auswahl 
der  physiologisch  wichtigsten  Kombinationen  aus  der  Unzahl  der  theoretisch  möglichen 
Verbindungen,  sondern  es  wird  mit  Hilfe  der  gewonnenen  Erfahrungen  auch  möglich 
sein,  die  verschiedenen  Bindungsarten  der  Aminosäuren  im  Eiweißmolekül  zu  beurteilen. 
Vor  allem  ist  von  diesen  Untersuchungen  die  Erklärung  der  Tatsache  zu  erwarten, 
warum  ein  Teil  des  Eiweißmoleküls  der  Wirkung  der  Verdauungsfermente  widersteht 
oder  ihr  doch  einen  größeren  Widerstand  entgegensetzt  Max  Miiüer. 

E.  Abderhalden  und  F.  Pregl:  Die  Monoaminosäuren  des  krystal- 
lisierten  Eieralbumins.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  46,  24 — 30.)  —  Um- 
krystalUsiertes  Eieralbumin  wurde  mit  rauchender  Salzsäure  Übergossen  und  6  Stunden 
am  Rückflußkühler  gekocht.  Nach  dem  Einengen  der  Flüssigkeit  im  Vacuum  bis 
zur  Sympkonsistenz  wurde  der  Rückstand  mit  absolutem  Alkohol  übergössen  und 
durch  Einleiten  von  gasförmiger  Salzsäure  gesättigt.  Nach  Veresterung  wurden  die 
Ester  in  Freiheit  gesetzt,  in  Äther  aufgenommen  und  nach  dem  Abdestillieren  des  Äthers 
die  verbleibenden  Rohester  im  Vacuum  der  fraktionierten  Destillation  unterworfen. 
Verff.  gelang  es  folgende  Körper  zu  isolieren:  Alanin,  Leucin,  a-Pjnrolidinkarbon- 
säure,  Asparaginsäure,  Glutaminsäure,  Phenylalanin,  Tyrosin  und  Cystin.  Das  Vo^ 
handensein  von  Aminovaleriansäure  konnte  nicht  ganz  exakt  erwiesen  werden.  Im 
Vergleich  zum  bereits  untersuchten  Serumalbumin  ist  es  von  Interesse,  daß  auch  hier 
Glykokoll  nicht  aufgefunden  werden  konnte.  Max  MüUer, 

U.  Skraup:  Berichtigung  über  die  Diaminosäuren  aus  Kasein 
und  Gelatine.  (Monatsh.  f.  Chemie  1905,  26,  683.)  —  Die  Angaben  über  die 
Diaminosäuren  als  hydrolytische  Spaltungsprodukte  des  Kaseins  und  ihre  Darstellung 
aus  Gelatine  in  seiner  Abhandlung  „Über  die  Hydrolyse  des  Kaseins  durch  Salzsäure 
(Z.  1905,  9,  546)  werden  vom  Verf.  dahin  richtig  gestellt,  daß  die  vermeintliche 
Diaminoadipinsäure  nichts  anderes  als  d-Alanin  und  die  Diaminoglutarsäure  ein  Ge- 
menge von  d- Alanin  mit  G]ykokoll  sei.  Aus  käuflichem  Kasein  wurden  regelmäßig  die 
Gemenge  von  Alanin  mit  Glykokoll  isoliert,  während  eine  andere  Kaseinsorte  sofort 
reines  Alanin  gab,    in  dem  eine  Beimengung  von  Glykokoll  nicht  nachzuweisen  war. 

G.  Sotmiag. 

E.  Abderhalden  und  Bela  Reiiiboid:  Der  Abbau  des  Edestins  aus 
Baumwollsamen   durch   Pankreassaft     (Zeitschr.   physiol.   Chem.   1905,  46^ 
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159—175.)  —  Verff.  haben  Untersuchungen  über  Einwirkung  von  Pankreassaft  auf 
das  Edestin  aus  Baumwollsamen  angestellt.  In  fünf  gleich  großen  Flaschen  wurden 
je  200  g  Edesdn  abgewogen,  in  je  2  1  destilliertem  Wasser  suspendiert,  und  nun 
alle  Portionen  mit  je  20  ccm  desselben  Pankreassaftes  versetzt.  Zur  Verhütung  der 
Entwickelung  von  Bakterien  wurden  die  Verdauungsflüssigkeiten  mit  Toluol  über- 
schichtet. Die  Verdauung  wurde  nach  verschieden  langen  Zeiten  durch  Aufkochen 
unterbrochen,  dann  die  noch  warme  Losung  vom  unverdauten  Rest  und  den  koagulier- 
baren  Substanzen  abfiltriert,  und  das  Filtrat  nach  reichlichem  Zusatz  von  Toluol  der 
Dialyse  unterworfen.  Das  Dialysat  wurde  mit  Phosphorwolframsäure  behandelt.  Verff. 
konnten  Alanin,  Leucin  und  Asparaginsaure  nachweisen.  Prolin  konnte  nicht  aufge- 
funden werden,  ebensowenig  Glykokoll;  dagegen  gelang  es,  Phenylalanin  in  Spuren 
durch  den  Nachweis  von  Phenylacetaldehyd  festzustellen.  Max  Müller, 

E.  Fischer  und  E.Abderhalden:  Über  das  Verhalten  verschiedener 
Polypeptide  gegen  Pankreassaft  und  Magensaft.  (Zeitschr.  physiol.  Ghem. 
1905,  46,  52->82.)  Verff.  haben  mit  Hilfe  des  überaus  wirksamen  Pankreasfermentes, 
das  von  Hunden  mittels  einer  Pankreasfistel  entnommen  war,  eine  ganze  Reihe  von 
Polypeptiden  auf  Hydrolysierbarkeit  geprüft  und  fassen  die  Resultate  in  folgende 
Übersicht  zusammen: 


Hydrolysierbare  Polypeptide 
Alanyl-glycin. 
Alanyl  alanin. 
Alanyl-lencin  A. 
Lencyl-isoserin  A. 
Glycyl-l-tyrosin. 
Leucyl-l-tyrosin. 
Alanyl-glycyl-glycin. 
Lencyl-glycyl-glycin. 
Glycyl-lencyl-alanin. 
Alanyl-leacyl-glycin. 
Dialanyl-cystin. 
Dilencyl-cystin. 
Tetraglycyl-glycin. 
Triglycyl-glycln-eater. 


Nicht  hydrolisierbare  Polypeptide 
Glycyl- alanin. 
Glycyl-glycin. 
AlanyMeucin  B. 
Leucyl-alanin. 
Leucyl-glycin. 
Leucyl-leucin. 
Aminobatyryl-glycin. 
Aminobutyryl-aminobuttersfture  A. 
Aminobutyryl-aminobuttersäure  B. 
Aminoisovaleryl-glycin. 
Glycyl-phenylaUnin. 
Leacyl-prolin. 
Biglycyl-glycin. 
Triglycyl-glycin. 
Düeucyl-glycyl-glycin.        Max  MülUr. 


C.  Haslam:  Die  Trennung  der  Proteide  (Journ.  of  Physiol.  1905,  82, 
267 — 298.)  —  Nach  den  Untersuchungen  des  Verf.'s  sind  die  Verfahren  der  fraktio- 
nierten Ausfällung  und  des  Aussalzens  zur  Trennung  und  Gewinnung  reiner  Proteide 
am  geeignetsten.  Man  verfährt  hiernach  in  der  Weise,  daß  der  betreffende  Nieder- 
schlag zwecks  Reinigung  in  Wasser  gelöst  wird,  die  Lösung  auf  ein  bestimmtes  Vo- 
lumen gebracht  und  mit  Alkohol  oder  Salz  dsr  Niederschlag  wieder  erzeugt  wird. 
Ist  das  Filtrat  frei  von  Stickstoffverbindungen,  so  ist  der  ausgefällte  Körper  rein,  ist 
es  noch  nicht  frei  von  Stickstoffverbindungen,  so  muß  noch  einmal  der  Niederschlag 
gelöst  und  die  Fällung  wiederholt  werden.  Verf.  hat  in  dieser  Weise  Trennungs ver- 
suche der  Albumosen  von  den  Peptonen  und  anderen  löslichen  Stoffen  angestellt,  so- 
wie die  Albumosen  voneinander  zu  trennen  versucht  und  kommt  zu  dem  Ergebnis,  daß 
obiges  Trennungsverfahren  vor  denjenigen  früherer  Autoren  beim  Zerteilen  der  Proteide 
des  Serums  und  Verdauungsgemisches  vorzuziehen  sei,  da  es  reinere  Produkte  ergibt. 
Es  lassen  sich  z.  B.  Albumosen  vollständig  von  Peptonen  und  anderen  Körpern 
trennen.  Max  MiÜler. 
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A«  Mandel  und  A.  Levene:  Darstellung  und  Analyse  einiger 
Nukleinsäuren.  XL  Mitteilung.  Über  die  Nukleinsäure  der  Kuh- 
milchdrüse. (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  46,  155—158.)  —  Verff.  habeo 
Untersuchungen  über  die  Nukleinsäure  der  Kuhmilchdrüse  angestellt.  Die  Drüsen 
wurden  durch  Waschen  mit  kaltem  Wasser  möglichst  vollständig  von  Milch  befreit, 
zerhackt  und  mit  salzhaltigem  Wasser  gekocht  Darauf  wurde  die  Säure  durch  Be- 
handlung mit  Alkali  extrahiert,  durch  Essigsaure  und  Pikrinsäure  Ton  Eiweißsuh- 
stanzen  befreit  und  dann  mit  Alkohol  gefällt  Zur  Analyse  wurde  das  Kupfersalz 
der  Säure  benutzt.  Verff.  gelangen  zu  dem  Ergebnisse,  daß  sich  die  Zusammeih 
Setzung  der  Nukleinsäure  der  Kuhmilchdrüse  nicht  Ton  der  der  echten  Nukleinsäuren 
unterscheidet  Max  Mülier. 

W.  Uuiskamp:  Über  die  Fällung  des  Serumglobulins  im  Blut- 
serum mittels  Essigsäure.  (Zeitschr.  physioL  Chem.  1905,  46,  394 — 400.)  — 
Verf.  hat  Untersuchungen  darüber  angestellt,  ob  der  aus  einer  neutralen  Lösung  von 
Serumglobulin  durch  Zusatz  von  0,1 — 0,3  ®/o  Kochsalz  erhaltene  Niederschlag,  den 
er  als  „Salzglobulin''  bezeichnet,  qualitativ  oder  quantitativ  von  dem  Niederschlage 
abweicht,  welcher  durch  Essigsäure  erzeugt  wird,  und  den  er  als  „Essigsäur^lobulin^ 
bezeichnet.  Er  kommt  zu  folgendem  Ergebnisse:  Sowohl  das  Essigsäureglobulin  als 
das  Salzglobulin  wird  durch  Zusatz  von  Natriumchlorid,  Calciumchlorid,  Magnesium- 
Sulfat  bis  zu  einem  Gehalte  von  0,1 — 0,3  ^/o  teilweise  gefällt  Die  Niederschläge 
lösen  sich  im  Überschusse  oder  auch  durch  Zusatz  von  wenig  Alkali.  Die  Lösungen 
beider  werden  durch  Essigsäure  gefällt  und  lösen  sich  im  Überschusse  derselben. 
Beim  Zusatz  von  Ammoniumsulfat  bis  zu  34  ^/o  der  Sättigung  fällt  aus  beiden 
Lösungen  der  größte  Teil  des  Eiweißes  aus.  Die  Koagulationstemperatur  lag  für  beide 
Lösungen  (in  SVsVo  Natriumchlorid)  bei  74 — 75°.  Versuche  mit  Pferdeserum  ergabt 
ähnliche  Resultate  wie  die  mit  Rinderserum.  Max  MülUr. 

S.  Sadikoff:  Untersuchungen  über  tierische  Leimstoffe.  IV.  Mit- 
teilung. Das  Verhalten  gegen  Salzlösungen  und  Säure.  (Zeitschr.  physioL 
Chem.  1905,  46,  387 — 393.)  —  Verf.  hat  folgende  Beobachtungen  machen  können: 
Glutin  aus  der  gereinigten  Gfelatine,  sowie  auch  Sehnenglutin,  erwiesen  sich  als  un- 
löslich in  konzentrierten  Lösungen  von  Kaliumchlorid,  Kfdiumnitrit  und  Kaliumeyanid, 
während  alle  übrigen  Glutine  in  diesen  Lösungsmitteln  leicht  löslich  waren,  wie 
auch  in  gesättigter,  kalter  Kochsalzlösung.  Verschiedene  Muster  von  käuflicher  Ge- 
latine verhalten  sich  gegen  diese  Salzlösungen  verschieden,  je  nach  der  Menge  von 
Umwandlungs-  und  Zersetzungsprodukten,  welche  im  Laufe  der  Glutinierung  des  Kol- 
lagens mit  Wasser  entstanden  sind;  diese  Produkte  sind  wenig  beständig  und  gehen 
leicht  ineinander  im  Sinne  der  fortschreitenden  Zersetzung  über.  Auf  Grund  des 
Verhaltens  gegen  Salzlösung  kann  man  in  Gelatine  drei  Bestandteile  unterscheiden, 
die  nur  Zustände  oder  Stufen  eines  ümwandlungsprozesses  bilden:  a)  einen  in  Salx- 
lösung  unlöslichen,  b)  einen  in  Salzlösung  löslichen,  durch  Säure  ausfällbaren,  und 
c)  einen  in  saurer  Salzlösung  löslichen.  Max  MUikr. 

F.  A.  Steensma:  Über  Farbenreaktionen  der  Eiweißkörper,  des 
Indols  und  des  Skatols  mit  aromatischen  Aldehyden  und  Nitriteiu 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  25 — 27.)  —  L  Reaktion  mit  p-Dimethyl- 
aminobenzaldehyd.  Die  Reagentien  bestehen  aus  einer  2^/o-igen  Lösung  von 
p-Dimethylaminobenzaldehyd  in  Alkohol  (96  Vo)  und  einer  Lösung  von  Natriumnitrit 
in  Wasser  (0,5%).  a)  Auf  Eiweiß.  Man  kocht  das  Eiweiß  oder  die  Eiweißlösung 
mit  Salzsäure  (25%)  und  einer  genügenden  Menge  des  Reagenses.  Die  Flüssigkeit 
nimmt  eine  rote  Farbe  an.  Jetzt  fügt  man  einige  Tropfen  Natriumnitritlösung  Wnxu 
und  erhält  eine  tief  blaue  Farbe.  Der  blaue  Farbstoff  geht  nicht  in  Chloroform  über, 
b)  Auf  Indol.     Zu  zwei  Teilen  der  zu  prüfenden  Flüssigkeit  setzt  man  einen  Teil 
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des  Reagenses,  dann  tropfenweise  Salzsäure  (25  ^/o)  hinzu,  bis  eine  rote  Farbe  auftritt 
Dann  fügt  man  vorsichtig  ein  oder  einige  Tropfen  einer  Natriumnitritlösung  (0,5  ^/o) 
hinzu,  wodurch  die  Farbe  in  ein  schönes  Dunkelrot  übergeht.  Diese  rote  Farbe  ver- 
schwindet ziemlich  bald,  c)  Auf  Skatol.  Der  Nachweis  geht  in  analoger  Weise 
wie  bei  Indol  vor  sich.  Die  Farbe  ohne  Nitrit  ist  blauviolett;  sie  geht  nach  Hinzu- 
fügen von  Natriumnitrit  in  eine  reine  tiefblaue  Farbe  über,  die  in  Chloroform  löslich 
ist  und  sich  dadurch  von  dem  blauen  Farbstoff  unterscheidet,  der  bei  der  Eiweiß- 
reaktion gebildet  wird.  Es  gelingt  nicht  immer,  die  blaue  Farbe  hervorzurufen;  dies 
scheint  von  der  Konzentration  des  Skatols  und  des  Reagenses  abzuhängen. —  IL  Re- 
aktionen mit  Vanillin.  Die  Reagentien  bestehen  aus  einer  5Vo-igen  Lösung 
von  Vanillin  in  Alkohol  (96°/o)  und  einer  Lösung  von  Natriumnitrit  (0,5  ®/o).  Die 
Reaktionen  werden  analog  wie  die  oben  beschriebenen  angestellt:  a)  Auf  Eiweiß. 
Die  Farbe  ohne  Hinzufügen  von  Nitrit  ist  rot,  nach  dem  Zusatz  von  Nitritlösung 
schön  blau,  b)  Auf  Indol.  Die  Farbe  ist  ohne  Nitrit  orangerot  und  wird  durch 
Hinzufügen  von  Nitrit  nicht  geändert  c)  Auf  Skatol.  Die  Farbe  ist  ohne  Nitrit 
rotviolett  und  nach  dem  Zusatz  von  Nitritlösung  blauviolett  Diese  Reaktion  wird 
durch  Indol  beeinträchtigt  Es  gelingt  also  nicht,  mit  Vanillin  Skatol  neben  Indol 
nachzuweisen.  III.  Reaktionen  mit  p-Nitrobenzaldehyd.  Der  p-Nitrobenz- 
aldehyd  wird  in  Substanz  angewendet.  Eiweiß,  mit  p-Nitrobenzaldehyd  und  Salzsäure 
gekocht,  gibt  eine  grüne  Farbe.  Diese  Farbe  geht  nach  Hinzufügen  von  Natrium- 
nitritlösung in  ein  schönes  dunkeles  Blau  über.  Mit  Indol  und  Skatol  erhält  man 
keine  Reaktionen.  Max  MüUer. 

W.  Saivjalow:  Zur  Frage  nach  der  Identität  von  Pepsin  und 
Chymosin  (Zeitschr.  physioL  Chem.  1905,  46,  307 — 331.)  —  Verf.  bespricht  die 
vorhandenen  Anschauungen  über  die  Milchgerinnung  durch  Lab.  Während  Ham- 
marsten  die  Wirkung  des  Labs  auf  ein  besonderes  Ferment,  das  Chymosin,  zurück- 
führt, das  mit  Pepsin  nicht  identisch  sei,  istPawlow  der  Meinung,  daß  das  Ferment 
des  Magensaftes  ein  einziger  Stoff  sei,  welcher  in  einem  Punkte  seines  Moleküls  die 
proteolytische,  in  einem  anderen  die  milchkoagulierende  Fähigkeit  trage.  Auf  Grund 
theoretischer  Überlegungen  und  praktischer  Versuche  kommt  Verf.  zu  dem  Schlüsse, 
daß  kein  wesentlicher  Unterschied  zwischen  Pepsin  und  Chymosin  besteht  Es  existiere 
in  dem  Magensaft  nur  ein  einziges  Ferment,  welches  beide  Wirkungen,  die  proteo- 
lytische und  die  milchkoagulierende,  habe.  Dadurch  bekomme  auch  das  rätselhafte 
Vorhandensein  von  Chymosin  im  Magensaft  von  Fischen,  Fröschen,  in  dem  Pflanzen- 
reiche u.  s.  w.,  überhaupt  da,  wo  das  proteolytische  Ferment  sich  vorfindet,  eine  ein- 
gehe Erklärung.  Max  MüUer, 

0.  Mohr:  Zur  Kenntnis  der  Antipepsine.  (Wochenschr.  Brauerei  1905, 
28,  501.)  —  Nach  Beobachtungen  von  Schwarz  kann  ein  Zusatz  von  erhitzt  ge- 
wesener Pepsinlösung  zu  kräftig  wirksamen  Pepsinlösungen  deren  Wirksamkeit  sehr 
erheblich  hemmen  und  herabmindern.  Verf.  stellte  sich  die  Frage,  ob  solche  Hemm- 
wirkungen, die  man  auch  von  erhitzten  Trypsinlösungen  kennt,  auch  andere  hydroly- 
sierende  Enzyme  wie  z.  B.  Diastase  entfalten  können  und  ob  sich  die  Hemmwirkung 
des  Pepsins  auch  auf  andere  Enzyme  erstreckt,  als  auf  Pepsin,  z.  B.  auf  Diastase.  Durch 
entsprechende  Versuche  wurde  festgestellt,  daß  erhitzte  Diastase  auf  wirksame  Diastase 
einen  Einfluß  nicht  auszuüben  vermag,  im  Gegenteil  es  hatte  eine  begünstigende 
Wirkung  stattgefunden,  die  ihre  Erklärung  vielleicht  in  dem  Säure-  oder  Amidgehalt 
des  Malzauszuges  finden  kann.  Ein  weiterer  Versuch  wurde  mit  Pepsin  angestellt 
in  der  Weise,  daß  Diastase  auf  lösliche  Stärke  teils  ohne  teils  mit  Zusatz  von  auf- 
gelöster Pepsinlösung  einwirken  gelassen  wurde.  In  beiden  Fällen  war  der  Maltose- 
wert fast  der  gleiche,  es  hatte  demnach  auch  keine  Hemmung  der  Diastase  durch  das 
erhitzte  Pepsin  stattgefunden«  J,  Brand, 
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Kutscher  und  Lohmann:  Zur  Kenntnis  der  Papayotinverdauung. 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  46,  383—386.)  —  Verff.  haben  Versuche  angeslelll, 
um  durch  Einwirkung  von  Papayotin  krystallinische  Verdauungsprodukte  zu  erzielen. 
Sie  versetzten  feuchtes  Fibrin  mit  Wasser  und  Papayotin  unter  Zusatz  von  Chloro- 
form und  ließen  dieses  Gemisch  10  Monate  im  Brutschrank  bei  38^  wohlveradiliisaa 
stehen.  Diö  Verdauungsflüssigkeit  wurde  alsdann  filtriert,  das  Filtrat  zum  dünnai 
Syrup  eingedampft  und  nach  dem  Verfahren  von  Steudel  und  Kutscher  (Cen- 
tralbl.  PhysioL  19,  Heft  15;  Z.  1905,  10,  528)  weiter  verfahren.  Verff.  kommen  za 
dem  Schlüsse,  daß  bei  der  Papayotin  Verdauung  reichliche  Mengen  der  gleichen  krystal- 
linischen  Spaltungsprodukte  entstehen  können,  wie  sie  sich  auch  bei  der  Tiypsinver- 
dauung  bilden.  Dagegen  haben  sie  Penta-  und  Tetramethylendiamin ,  die  für  weit- 
gehende Pepsinverdauung  charakteristisch  sind,  nicht  darstellen  können,    jkfoz  Müüer, 

A.  Kanitz:  Über  Pankreassteapsin  und  über  die  Reaktionsge- 
schwindigkeit der  mittels  Enzyme  bewirkten  Fettspaltung.  (Zeit^. 
physiol.  Chem.  1905,  46,  482 — 491.)  —  Verf.  hat  nach  verschiedenen  mißlungenen 
Versuchsanordnungen  gefunden,  daß  man  aus  der  Pankreasdrüse  mit  Glyzoin  in 
einfacher  Weise  Auszüge  herstellen  kann,  welche  in  kurzer  Zeit  Neutralfettmengen  spalten 
können.  Er  verfuhr  in  der  Weise,  daß  fein  zerhackte  Rind-  und  Schweinepankreas- 
drüsen mit  zwei-  bis  dreifacher  Menge  Glyzerin  vermischt  wurden,  mehrere  Wodiea 
bis  Monate  bei  Zimmertemperatur  gehalten  und  durch  Tücher  koliert  wurden.  In  je 
10  ccm  Olivenöl  oder  Rizinusöl,  welche  soviel  freie  Fettsaure  enthielten,  daß  zu  der 
Neutralisation  2 — 5  ccm  ^/lo  N.-Lauge  erforderlich  waren,  wurde  diese  Laugenmenge 
zugesetzt,  durch  Schütteln  mit  dem  öl  gut  vermischt  und  1 — 2  ccm  der  En^rmlösong 
hinzugefügt.  Nachdem  die  Spaltung  4 — 6  Stunden  vor  sich  gegangen  war,  wurde 
titriert,  wobei  sich  ergab,  daß  ein  Drittel  des  Fettes  zerlegt  worden  war.     Mai  MHUer. 

M.Siegfried:  Über  die  Abscheidung  von  Amidosäuren.  (Ber.  Deutsch. 
Chem.  Gesellsch.  1906,  39,  397 — 401.)  —  Amidosäuren  bilden  in  wässeriger  Losung 
bei  Gegenwart  von  Alkalien  oder  Erdalkalien  mit  Kohlensäure  Salze  von  Karbamino- 
säuren.  Die  Schwerlöslichkeit  solcher  Erdalkalisalze  und  die  Möglichkeit,  aus  ihnen 
die  Amidosäuren  zu  gewinnen,  gestattet  die  Abscheidung  von  Amidosäuren,  Peptonen, 
Albumosen  und  Eiweißkörpern  aus  ihren  verdünnten  wässerigen  Lösungen  und  ans 
den  Lösungen  ihrer  Salze.  Infolge  der  verschiedenen  Löslichkeit  der  ErdalkaliaJxe 
verschiedener  Amidosäuren  ist  es  möglich,  Amidosäuren  mit  Hilfe  dieser  Reaktion  cn 
trennen.  So  gaben  3,8  g  Glykokoll,  in  Barytwasser  gelöst,  nach  Sättigung  der  Lösung 
mit  Kohlensäure  9,8  g  Karbam inessigsaures  Baryum.  3,8  g  Glykokoll  lieferten  in 
salzsaurer  Lösung  nach  Neutralisation  mit  Baryt  und  weiterer  Behandlung  mit  Barjt- 
wasser  und  Kohlensäure  einen  Niederschlag,  aus  dem  nach  dem  Auswaschen  beim  Er^ 
wärmen  mit  Wasser  und  Ammoniumkarbonat  3,15  g  reines  Glykokoll  wiedergewonnen 
wurden.  In  derselben  Weise  konnten  Glycylglycin  und  Lysin  aus  der  Lösung  ihrer 
Chlorhydrate,  Albumosen  aus  Witte- Pepton  und  Pepsinpepton  abgeschieden  werden. 
Die  Trennung  des  Glykokolls  vom  Alanin  gelang  vermöge  der  viel  größeren  LösDch- 
keit  des  Baryumsalzes  der  Alaninkarbon säure.  Verf.  ist  damit  beschäftigt»  die  Reaktion 
zur  Abscheidung  und  Trennung  anderer  amphoterer  Amidokörper  zu  prüfen  und  mit 
ihrer  Hilfe  Protein abkömmlinge  aus  dem  Harn  zu  isolieren.  Q.  Swnia^. 

C.  L.  Jungins:  Über  die  Umlagerung  zwischen  einigen  isomeren 
Glykosederivaten  und  die  Mutarotation  der  Zuckerarten.  (Zeitschr. 
physikal.  Chem.  1905,  52,  97 — 108.)  —  Die  beiden  isomeren  Formen  des  Methyl- 
glykosids  können  sich,  in  salzsäurehaltigem  Methylalkohol  gelöst,  ineinander  umwandelo, 
Verf.  bestimmte  die  Umwandlungsgeschwindigkeit  durch  Untersuchung  der  Ändening 
der   optischen  Drehung  mit  der  Zeit  und  fand  sie  der  Chlorwasserstoff-Konzentnitioa 
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ungefähr  proportional.  Greringe  Mengen  Wasser  übten  eine  stark  hemmende  Wirkung 
aus.  Ob  die  Umwandlung  eine  direkte  ist,  oder  ob  ein  Zwischenprodukt  (Glykose- 
diniethylacetal)  auftritt,  läßt  sich,  wie  Verf.  zeigt,  durch  die  dynamischen  Versuche 
nicht  entscheiden.  —  Von  der  Galaktose  bestehen  ebenfalls  zwei  Methylgalaktoside, 
die  sich  in  Salzsäure-Methylalkohol-Losung  gegenseitig  ineinander  umwandeln;  doch 
ist  die  Umwandlungsgeschwindigkeit  hier  seciis-  bis  siebenmal  so  groß  wie  bei  den 
Methylglykosiden.  Im  Gleichgewichtszustand  war  bei  den  Glykosiden  23®/o,  bei  den 
Galaktosiden  38®/o  in  der  /?-Form  vorhanden.  —  Die  beiden  isomeren  Pentacetate 
der  Glykose  wandeln  sich  durch  Erhitzen  mit  Essigsäureanhydrid  und  Zinkchlorid 
ineinander  um.  Das  Gleichgewicht  liegt  hier  bei  90  Vo  der  a-Form.  Bei  einer  Tem- 
peraturzunahme von  10^  wurde  die  Geschwindigkeit  um  das  Dreifache  gesteigert  Daß 
ein  Zwischenprodukt  entsteht,  ist  wenig  wahrscheinlich,  weil  die  Umwandlung  auch 
ohne  Essigsäureanhydrid  hervorgerufen  werden  kann.  Das  von  Tanret  beschriebeue 
dritte  Pentacetat  der  Glykose  ist  ein  Gemisch  der  a-  und  /?-Form.  —  Bezüglich  der 
Frage  nach  der  Ursache  der  Drehungsänderungen  von  Zuckerlösungen  meint  Verf., 
es  liege  nahe,  in  Analogie  mit  den  gegenseitigen  Umwandlungen  der  genannten  iso- 
meren Formen  anzunehmen,  daß  die  Drehungsänderungen,  welche  Zuckerlösungen 
zeigen,  ebenso  von  einer  wechselseitigen  Umwandlung  zwischen  den  beiden  Stereo- 
isomeren nach  der  Tollens 'sehen  Formel  veranlaßt  werden.  Die  a-  und  /?- Formen 
wandeln  sich  aber  nicht  in  eine  dritte  um  (Tanret),  sondern  kommen  beim  Gleich- 
gewicht nebeneinander  vor.  Dafür  spricht  auch  die  Tatsache,  daß  beim  Eindampfen 
der  Losung  alles  sich  in  der  a-Form  ausscheidet.  Ob  ein  Zwischenprodukt  auftritt, 
läßt  sich  nicht  durch  die  Geschwindigkeitsbestimmungen  erklären,  ist  aber  aus  mehreren 
Gründen  wohl  möglich.  Die  Mutarotation  ist  in  einigen  Fällen  von  Wasserabspaltung 
begleitet.  Für  den  Hydratisicrungsvorgang  ist  keine  merkliche  Zeit  nötig :  der  wasser- 
freie und  der  wasserhaltige  a-Milchzucker  geben  beide  nach  der  Auflösung  sofort  die- 
selbe Drehung.  Am  wahrscheinlichsten  wird  die  Mutarotation  bedingt  durch  eine 
wechselseitige  Umwandlung  zwischen  zwei  Stereoisomeren ;  sie  wird  bisweilen  vielleicht 
von  Hydratisierung  oder  Dehydratisierung  begleitet,  in  jedem  Falle  ist  aber  die  stereo- 
isomere Umwandlung  die  wesentliche.  G.  Sonntag. 

E.  Roux:  Über  die  Verzuckerung  der  künstlichen  Stärke  durch 
Malz.  (Compt  rend.  1905,  140,  1259—1261.)  —  Bei  der  Untersuchung  über  die 
Verzuckerung  der  künstlichen  Stärke  (vergl.  Z«  1906,  11,  594)  im  Vergleich  zu  der 
der  natürlichen  Starke  ist  Verf.  zu  nachstehenden  Ergebnissen  gelangt.  Die  künst- 
liche Stärke  wird  durch  Malz  wie  die  natüi liehe  verzuckert  und  liefert  dieselben  Ver- 
zuckerungsprodukte. Unter  gleichen  Bedingungen  gibt  die  künstliche  Stärke  unge- 
fähr V5  mehr  Maltose  als  die  natürliche  und  die  von  der  künstlichen  Starke  gelieferten 
Dextrine  sind  in  Alkohol  fast  vollständig  löslich.  o,  Sonntag, 

L«  Maquenne  und  E.  Boux:  Über  die  Konstitution,  Verzuckerung 
and  Rückbildung  des  Stärkekleisters.  (Compt.  rend.  1905,  140,  1303 — 
1308;  auch  Bull.  Soc.  Chim.  Paris  1905,  [3]  88,  723—731.)  —  Die  Ergebnisse 
ihrer  Arbeiten  fassen  die  Verff.  folgendermaßen  zusammen:  1.  Die  natürliche  Stärke 
ist  ein  Gemisch  von  Amylocellulose  und  einer  nicht  stärkeartigen  schleimigen  Substanz. 
Die  künstliche  Starke  ist  nichts  anderes  als  gereinigte  Amylocellulose.  Die  Amylo- 
cellulose wird  durch  Malz  vollständig  verzuckert  und  färbt  sich  mit  Jod  blau,  sie 
gibt  weder  mit  kochendem  Wasser  noch  mit  Alkalien  Kleister.  Diese  Eigenschaft 
verdankt  die  natürliche  Stärke  dem  anderen  Bestandteil,  dem  „Amylopektin*'.  Das 
Amylopektin  wird  nicht  wie  die  Amylocellulose  durch  Malz  verändert  und  durch  Jod 
nicht  gefärbt  2.  Die  Amylocellulose  kann  innerhalb  gewisser  Temperaturgrenzen  und 
bei  einem  Überschuß  von  Wasser  in  fester  und  flüssiger  Form  bestehen.    Man  kann 
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den  einen  in  den  anderen  Zustand  überführen  durch  Erhitzen  der  festen  Form  mit 
Wasser  unter  Druck  oder  durch  Abkühlen  seiner  konzentrierten  Lösung;  in  der  letztere 
Umwandlung  besteht  die  „Rückbildung'^  3.  Das  Amylopektin  kann  die  Rückbildung 
der  Amylocellulose  sowohl  im  natürlichen  Starkekom  wie  im  Stärkekleister  verzögen. 
Umgekehrt  begünstigt  jeder  Einfluß,  der  die  Lösung  des  Amylopektins  befördert»  die 
Rückbildung,  d.  h.  die  Fällung  der  Amylocellulose.  4.  Die  Stärkekleister  ver- 
flüssigenden Diastasen  wirken  nur  auf  das  Amylopektin;  ihre  Wirkung  muß  daher 
scharf  von  der  der  verzuckernden  Diastasen,  die  sich  allein  auf  die  Amylooelluloee 
erstreckt,  unterschieden  werden.  O.  Samitag. 

A*  Fernbach  und  J.  Wolff:  Über  einige  Umstände,  die  den  physika- 
lischen Zustand  der  Stärke  beeinflussen.  (Gompt  rend.  1905,  140, 
1403—1406).  —  Der  Verflüssigungszustand  der  Stärke  (vergl.  Z.  1906,  11,  594) 
hängt  ab  von  unbedeutenden  Verändenmgen  in  der  Natur  und  der  Reaktion  der  die 
Stärke  begleitenden  Stoffe.  Die  Viskosität  des  Kleisters  nimmt,  wenn  er  mit  kalk- 
haltigem Wasser  oder  alkalisch  gemachtem  Wasser  bereitet  wird,  im  Gegensatz  zu 
dem  mit  destilliertem  Wasser  hergestellten  zu.  Behandelt  man  aber  die  Stärke  YoAiet 
in  der  Kälte  mit  Salzsäure  und  dann  mit  destilliertem  Wasser,  so  wird  die  Viskosilat 
des  Kleisters  vermindert.  Wird  rohe  Stärke  mit  Salzsäure  und  Wasser  behanddt 
und  bei  30^  getrocknet,  so  wandelt  sie  sich  bei  höherer  Temparatur  in  lösliehe  Stärke 
um  (bei  100 — 110^  in  etwa  iVa  Stunden,  bei  46®  in  8  bis  10  Tagen),  sehr  hugsam 
auch  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur.  Mikroskopisch  läßt  sich  eine  VeränderuDg 
der  Starkekömer  hierbei  nicht  erkennen.  Bei  46®  bildet  sich  weder  reduzieiender 
Zucker  noch  Dextrine,  bei  100®  nur  unbestimmbare  Spuren;  sodaß  hier  ein  neues 
Verfahren  zur  Herstellung  von  löslicher  Stärke  gefunden  ist.  O.  SotaUa^. 

A.  Fembach  und  J.  Wolff:  Analogie  zwischen  der  durch  die  Amylo- 
koagulase  koagulierten  Stärke  und  der  Erbsenstärke.  (Gompt.  lend. 
1905,  140,  1547 — 1549.)  —  Die  mit  destilliertem  Wasser  aus  grünen  Erbsen  ausge- 
schlämmte Starke  gab  beim  Kochen  mit  Wasser  keinen  Kleister,  sondern  eine  durch 
Papier  filtrierbare  Lösung,  und  einen  durch  Jod  blau  färbbaren  Rückstand  Unter 
dem  Mikroskop  gewährt  dieser  Rückstand  einen  gänzlich  anderen  Anblick  als  die 
ursprüngliche  Stärke:  an  Stelle  der  kugel-  oder  fast  eiförmigen,  geschichteten  Könser 
sieht  man  nur  Massen,  die  das  Skelett  der  Starkekömer  darzustellen  scheinen;  die 
Kömer  sind  nur  noch  sehr  wenig  lichtbrechend  und  lassen  deutlich  einen  Kern  im  Mittel- 
punkt erkennen  und  ähneln  den  Blutkörperchen  des  Frosches.  Durch  Verzuckening 
mit  Malz  oder  Kochen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  erhält  man  einen  Rückstand, 
der  ebenso  aussieht,  aber  mit  Jod  sich  rot  oder  braun  färbt;  der  Kern  wird  dabei 
stärker  gefärbt.  Der  Rückstand  von  der  Verzuckerang  zeigt  dieselben  Eigenschaften 
wie  der,  den  man  durch  Verzuckern  eines  durch  die  Wirkung  der  Amylokoagulase 
auf  Stärkekleister  gewonnenen  Koagulums  erhält  Die  koagulierte  Stärke  und  die 
Erbsenstärke  zeigen  noch  folgende  Analogien :  Beide  geben,  mit  wenig  Wasser  gekocht, 
nach  dem  Erkalten  eine  durchscheinende  Gallerte.  Mit  größeren  Mengen  Wassers 
gekocht  liefern  sie  ein  Filtrat»  das  anfangs  klar  ist,  sich  schnell  trübt  und  je  nach 
der  Konzentration  einen  pulverförmigen  oder  gelatinösen  Niederschlag  gibt,  der  nur 
unvollständig  verzuckerbar  ist.  Filtriert  man  jedoch  unmittelbar  in  das  Malzextrakt, 
so  ist  die  Verzuckerung  vollkommen.  Analogien  finden  sich  femer,  wenn  man  das 
Verhalten  gegenüber  der  Malz-Amylase  quantitativ  verfolgt  Die  aus  Erbsen  ge- 
wonnene  Stärke  enthält  82— 83%  bei  100**  löslicher  und  bei  70**  verzuckerbarer  Stärke. 
—  Die  Erbsenstärke  stellt  also  das  Beispiel  einer  natürlichen  Stärke  dar,  die  die 
gleichen  Eigenschaften  besitzt  wie  die  aus  Kartoffelstärke  künstlich  erhaltene  koagu- 
lierte Stärke.  0,  SSowHny. 
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R.  H.  Plimmer:   Bildung  von  Blausfture  bei  der  Oxydation  von  Eiweiß- 
körpern.   (Joum.  Physiol.  1904,  82,  51—58;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  357.) 

W.Biltz:  Die  Schutzwirkung  von  Salz  auf  Lösungen  von  Eiweißkörpern. 
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(Zeitschr.  Elektrochem.  1904,  10  937—938;  Chem.  Centrbl.  1905,  1,  264.) 

P.A.Levene:  Hydrolyse  der  Milznukleinsfture  mit  verdünnter  Mineral- 
säure.   (Amer.  Journ.  Physiol.  1904,  12,  218—219;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  264.) 

P.  A.  Levene:  Die  Autolyse  von  tierischen  Organen  II.  Hydrolyse 
autolysierter  und  frischer  Drüsen.  (Amer.  Journ.  Physiol.  1904,  12,  276—296;  Chem. 
CentrbL  1905,  1,  105.) 

E.  Fischer  und  E.  Abderhalden:  Über  das  Verhalten  verschiedener  Polv- 
peptide  gegen  das  Pankreas ferment.  (Sitzungsber.  Egl.  Pr.  Akad.  Wiss.  Berlin  1905, 
290-300;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  923—924.) 

G.  Senter:  Katalyse  durch  Fermente.  Bemerkungen  zu  der  gleich- 
namigen Arbeit  von  U.  Euler.    (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1906,  47,  126—128.) 

V.  Henri:  Theoretische  und  experimentelle  Untersuchungen  über  die 
Wirkungen  der  Enzyme,  der  Toxine  und  Antitoxine  und  der  Agglutinine. 
ZeiiBchr.  physik.  Chem.  1905,  51,  19—32;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  916.) 

E.  Reifi:  Eine  Beziehung  des  Lecithins  zu  Fermenten.  (Berlin,  klin.  Wochen- 
schrift 1904,  No.  45;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1001.) 

P.  Schrumpf:  Darstellung  des  Pepsinferments  aus  Magenpreßsaft. 
(Beitr.  chem.  Physiol.  und  Path.  1905,  6,  396-397;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1503.) 

E.  Weinland:  Über  das  Auftreten  von  Invertin  im  Blut.  (Zeitschr.  Biologie 
1905,  [NF]  29,  279-288.) 

K.  Aso:  Weitere  Beobachtungen  über  Oxydasen.  (Bull.  Coli.  Agric.  Tokyo 
1905,  «,  371—374;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1476.) 

H.  Bierry:  Untersuchungen  über  die  tierische  Laktase.  (Compt.  rend. 
1905,  140,  1122;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1504.). 

J.  Stoklasa:  Über  das  Enzym  Laktolase,  welches  die  Milchsäurebildung 
in  der  Pflanzenzelle  verarsacht.  (Ber.  Deutsch,  botan.  Ges.  1904,  22,  460-466;  Chem. 
Centrbl.  1905,  I,  265.) 

A.  Vivien:  Physikalische  Eigenschaften  der  Zuckerlosungen.  (Bull. 
Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist.  1905  06,  28,  48-67.) 

R.  Ofner:  Einwirkung  von  sekundären  asymmetrischen  Hydrazinen 
auf  Zucker.    (Monatsh.  f.  Chem.  1904,  25,  1153-1163;  Chem.  Centrbl.  1905.  I,  355.) 

C.  S.  Hudson:  Hydratbildung  des  Milchzuckers  in  Lösung.  (Zeitschr. 
physikaL  Chem.  1904,  60,  273—290.) 

R.Yondrä^ek:  Einfluß  der  Metalle  auf  die  Hydrolyse  des  Bohrzuckers. 
(Zeitschr.  physikal.  Chem.  1905,  60,  560-566;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  596.) 

A.  S.  Wheeler:  Bestimmung  von  Methoxylgruppen  in  einigen  Ligno- 
cellulosen.    (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1905,  88,  2168-2170.) 

A.  B.  Macallnm:  Die  Verteilung  von  Kalium  in  tierischen  und  pflanz- 
lichen Zellen.    (Joum.  Physiol.  1905,  82,  95-128;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  885.) 

Patente. 

Charles  Frederick  Cross  in  London:  Verfahren  zur  Darstellung  einer  Pen- 
tose ausHemicellulose.  D.R.P.  166826  vom  28.  Januar  1905  (Patentbl.  1906,  27,  286.) 
—  Das  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  die  aus  Baumwollsamenhülsen  gewonnene  Hemicel- 
lulose  in  bekannter  Weise  der  sauren  Hydrolyse  unterwirft.  Es  wird  hierbei  Pentose  in  so 
großen  Mengen  erhalten,  daß  sie  leicht  aus  der  durch  die  Hydrolyse  entstandenen  konzen- 
trierten Flüssigkeit  durch  Kristallisation  ausgeschieden  werden  kann.  Die  Eigenschaften  der 
Pentose  sind  dieselben  wie  die  der  Xylose,  ^t  Oelker^ 
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Kaffee,  Kakao,  Thee. 

G.  Bertrand:  Über  die  Kaffeearten  ohne  Koffein.  (Compt.  rend.  1905, 
141,  209 — 211.)  —  Die  Kaffeeart  Coffea  Humblotiana  von  der  großen  KomoroiDsd 
enthielt  kein  Koffein  und  es  war  zweifelhaft,  ob  das  Fehlen  des  Koffeins  durch  einen 
zufälligen  Umstand,  etwa  eine  pathologische  Abweichung,  bewirkt  sei.  Neuerdings 
hat  aber  Verf.  drei  Kaffeearten  von  Madagaskar  (im  Ambre-Gebiige,  südlich  der 
Diego-Suarez-Bai  geerntet,  und  von  Dubard  botanisch  als  drei  neue  Arten  bestimmt) 
untersucht  und  sie  frei  von  Koffein  befunden.  In  ihrer  chemischen  Beschaffenheit  ähneb 
sie  der  Coffea  Humblotiana,  botanisch  sind  sie  deutlich  unterschieden.  Die  Analyse 
ergab  folgende  Werte: 

Wasser  (bei  110^) 

Coffea  GallieDÜ    .    .        8,40  % 

,       Bonnieri    .    .        8,80   „ 

.       Mogeneti   .    .        9,20   , 

,       Uamblotiana .      11,64    , 

Das  Fehlen  des  Koffeins  ist  also  keine  zufällige  Erscheinung,  sondern  ein 
spezifisches  Merkmal,  das  als  systematisches  Kennzeichen  verwertet  werden  kann. 
Hiernach  ist  die  C.  Humblotiana  als  eine  von  der  C.  arabica  sicher  unterschiedene 
Art  zu  betrachten.  O.  Sotmtag. 

P.  Wäntig:  Über  den  Gehalt  des  Kaffeegetränkes  an  Koffein 
und  die  Verfahren  zu  seiner  Ermittelung.  (Arbeit,  aus  dem  KaiserL  Ge- 
sundheitsamt 1906,  23,  315 — 332.)  —  Im  Anschluß  an  die  in  die  Kaffee-Denkschrift 
des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes  aufgenommenen  Versuchsergebnisse  von  Katx 
(Z.  1904,  8,  301)  hat  Verf.  neue  Untersuchungen  auch  mit  Rücksicht  auf  den  Ein- 
fluß, den  Bereitungs weise  des  Kaffeeaufgusses  und  Kaffeesorte  ausüben,  angestellt 
Bezüglich  der  Methode  zur  Koffeinbestimmung  erwies  sich  das  Verfahren  von  Katx 
als  brauchbar,  besonders  dann,  wenn  man  mit  reinem  Tetrachlorkohlenstoff  an  Stelle  von 
Chloroform  die  Extraktion  der  wässerigen  Koffeinlösungen  im  Perforator  vornimmt. 
Beim  Vergleich  der  Koffeinbestimmungen  mit  denen  der  K  atz 'sehen  Versuche  ergab 
sich  gute  Übereinstimmung.  Die  Qualität  des  Kaffees  ist  auf  die  Ergebnisse  der 
Versuche  nur  insofern  von  Einfluß,  als  der  Koffeingehalt  der  Bohne  ein  anderer  ist 
Die  von  Katz  nicht  verwendete  „Kaffeesturzmaschine"  ist  nach  ihrem  Wirkungsgrad 
zwischen  dem  „Arn dt' sehen  Trichter"  und  der  Bereitungsart  eines  Infusums  einzu- 
reihen. Aus  den  angestellten  Versuchen  hat  sich  ergeben,  daß  eine  Tasse  Kaffee 
von  150  g,  hergestellt  aus  einem  Aufguss  von  300  g  Wasser  auf  15  g  m^llcbs« 
fein  gemahlenen  Kaffees  von  mittlerem  Koffeingehalt  je  nach  der  Bereitungsweise 
0,06 — 0,1  g  Koffein  enthält.  Berücksichtigt  man,  daß  einerseits  der  Koffeingebalt 
der  Kaffeebohne  innerhalb  ziemlich  weiter  Grenzen  schwankt  (vergl.  Z.  1904,  8,  139) 
und  in  geröstetem  Kaffee  bis  über  4%  steigen  kann,  daß  andererseits  die  zu  einer 
bestimmten  Menge  Aufguß  erforderliche  Kaffeemenge  sehr  verschieden  gewählt  wird, 
so  wird  die  in  einer  Tasse  Kaffee  mittlerer  Größe  enthaltene  Koffeinmenge  schwerlich 
0,5  g,  die  nach  dem  Deutschen  Arzneibuche  zulässige  maximale  Einzelgabe  über- 
schreiten, gewöhnlich  aber  innerhalb  der  oben  angegebenen  Grenzen  liegen. 

G.  Sonmtag, 

Utz:  Über  eine  Kaffeeglasur.  (Chem.-Ztg.  1905,  29,  1281.)  —  Die 
im  Handel  empfohlene  Glasur  besteht  aus  kleinen  imregelmäßig  geformten,  hell  und 
dunkel  gefärbten  Harzstückchen  von  glänzendem  Bruch,  die  sich  leicht  zu  einem 
feinen  gelben  Pulver  zerreiben  lassen  und  in  Eisessig  und  90°/o-igem  Alkohol  voll- 
ständig löslich  sind.  Die  Lösung  in  Eisessig  gibt  mit  konzentrierter  Schwefelsäure 
starke  Rotfärbung.  Die  Untersuchung  ergab:  Spez.  Gewicht  bei  15®,  1,076,  Säure- 
zahl   182,52,    Verseifungszahl    (heiß)    224,64,    Ätherzahl    42,12.     Die    Glasur   durfle 
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demnach  lediglich  aus  einer  besseren  Sorte  Kolophonium  bestehen.  Der  Preis  der 
Glasur  betragt  nach  den  Angaben  der  Fabrik  für  100  kg  160  M.,  Kolophonium 
kostet  das  kg  0,40  M.  Verf.  spricht  sich  gegen  die  Zulässigkeit  des  Harzglasierens 
auch  bei  Deklaration  aus.  J,  Mayrhofer. 

Ludwig  Graf:  Konservierung  des  Kaffees  mit  Harzen.  (Chem.- 
Ztg.  1905,  29,  1312.)  —  Veranlaßt  durch  die  Veröffentlichung  von  Utz  (vergl.  das 
vorstehende  Referat)  teilt  Verf.  seine  Erfahrungen  über  die  Verwendung  der  Harz- 
glasuren mit,  welche  anfänglich  von  vielen  größeren  Rostereien  mit  Mißtrauen  auf- 
genommen wurde,  jetzt  aber  sehr  verbreitet  ist^  da  solcher  glasierter  Kaffee  nicht  nur 
ein  schöneres  Aussehen  besitzt,  sondern  auch  gleichmäßiger  gebrannt  erscheint,  wodurch 
die  Auslese  von  hellen  oder  schwarzen  Bohnen  außerordentlich  verringert  wird.  Es  steht 
fest,  daß  gute  Kaffesorten  nicht  glasiert  werden,  wohl  aber  geringe  Marken,  die  durch 
das  Glasieren  nichts  zu  verlieren  haben.  Was  die  Verwendung  von  Kolophonium  an- 
belangt, so  ist  Verf.  der  Meinung,  daß  die  Kommission,  welche  seinerzeit  die  „Ver- 
einbarungen^* ausarbeitete,  nur  die  Verwendung  feiner  Harze  für  zulässig  erachtete, 
nicht  aber  die  von  Kolophonium.  J,  Mayrhofer. 

F.  Strube:  Ein  flüssiger  Anteil  der  Kakaobutter.  (S^eitschr.  öffentl. 
Chem.  1905,  11,  215 — 216.)  —  Beim  langsamen  Erkalten  größerer  Blöcke  vou  Kakao- 
butter der  Provenienz  „Samana"  scheiden  sich  manchmal  leichtflüssige  Anteile  des 
Fettes  aus,  die  selbst  nach  wochenlangem  Stehen  im  Keller  nicht  erstarren.  Die 
Jodzahl  wurde  zwischen  53,06  und  58,8  schwankend  gefunden,  (normales  Kakaofett 
34 — 38),  die  Refraktometerzahl  bei  40^  zwischen  46  und  47,8.  Das  spezifische 
Gewicht  bei  17,5^  beträgt  0,906,  der  Schmelzpunkt  liegt  bei  etwa  12^.     J.  Mayrhofer. 

F.  Filsinger:  Fortschritte  in  der  Fabrikation  von  Schokolade  und  ihr 
verwandten  diätetischen  Präparaten  in  den  Jahren  1903  und  1904.  (Chem -Ztg. 
1905,  29,  242-243.) 

Gewürze. 

Gewürzfälschungen,  (österr.  Sanitätswesen  1905,  17,  353—355.)  —  Die 
Allgemeine  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Czernowitz  berichtet  über  ge- 
fälschten Pfeffer  und  gefälschten  Zimt,  Präparate,  welche,  in  prismatischen  Kartons 
zu  ^4,  Va  und  1  kg  verpackt,  in  den  Handel  kommen  und  mit  einer  „gesetzlich  ge- 
schützten Marke'*,  die  einen  Anker  mit  Überschrift  trägt,  versehen  sind.  Die  Pakete 
enthalten  den  Namen  des  Oewürzes  in  vier  Sprachen.  Das  als  „Pfeffer"  bezeichnete 
Pulver  enthielt  etwa  50  ^Jo  gestoßene  Eicheln,  30  ^o  gepulverte  Olivenkerne,  höchstens 
10%  Pfeffer,  ferner  etwas  Paprika,  Sand  und  Verunreinigungen.  Das  von  der  gleichen 
Triester  Firma  in  den  Verkehr  gebrachte  Zimtpulver  bestand  aus  einem  Gemenge 
von  Holzmehl  und  gepulverten  Olivenkernen,  das  mit  Zucker  vermischt  und  mit  wenig 
Zimtrinde  aromatisiert  war.    Die  braune  Färbung  stammt  von  Eisenocker.     H.  Röttger. 

F.  Utz:  Beiträge  zur  Untersuchung  von  Macis.  (Chem.-Ztg.  1905, 
29,  988.)  —  Gepulverte  Bombaj-Macis  kann  nach  Pritchard  erkannt  werden,  wenn 
man  sie  mit  1  ^o-iger  Natronlauge  übergießt,  worauf  eine  deutliche  Rotfärbung  auf- 
tritt; bei  Bandamacis  tritt  eine  solche  Färbung  nicht  auf.  Verf.  bestätigt  diese  Reaktion 
und  empfiehlt,  den  Farbstoff  aus  den  alkalischen  Farbstofflösungen  kapillari metrisch 
auf  Filtrierpapierstreifen  zu  sammeln.  Bei  reiner  Bandamacis  ist  der  Filtrierpapier- 
streifen  farblos,  während  er  sich  mit  dem  Auszuge  aus  Bombaymacis  dunkelorange 
färbt  Die  Auszüge  mit  1  ^o-iger  Natronlauge  lassen  sich  auch  zur  spektroskopischen 
Untersuchung  verwenden.  Bandamacis  ändert  das  Spektrum  nicht,  Auszuge  aus  Bom- 
bajmacis  geben  einen  etwa  bei  der  Linie  D  beginnenden    breiten  Absorptionsstreifen. 

H,  BöVger, 
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F.  Utz:  Ist  der  wässerige  Auszug  aus  der  Macis  optisch  akti?? 
(Äpoth.-Ztg.  1905,  20,  971—972.)  —  Flückiger  (Pharmakognosie  des  PfLujfen. 
reiches,  3.  Aufl.  1043)  und  Späth  (Forschungsberichte  über  Lebensmittel  etc.  1896,3, 
291)  geben  an,  daß  das  mit  Äther  ausgezogene  Macispulver  an  kaltes  Wasser  so  gut  wie 
keinen  Zucker  abgebe.  W.  Ludwig  und  H.  Haupt  (Z.  1905,  9,  200)  dagegen  fanden 
beträchtliche  Mengen  Zucker  bezw.  zuckerähnlicher  Stoffe.  Bei  den  erneuten  Unter- 
suchungen von  Späth  (Z.  1905,  10,  26)  zeigten  wieder  die  wässerigen  Lösungen  keineSpar 
Rechtsdrehung,  wogegen  Ludwig  und  Haupt  in  Lösungen  von  26,048  g  in  100  ccm 
Rechtsdrehungen  bis  zu  9,4®  beobachteten.  Utz  hat  nunmehr  12  Proben  Bandamacis 
untersucht  Der  entfettete,  getrocknete  Rückstand  von  6,512  g  (=  */*  des  Konnal- 
gewichtes) ¥Rirde  in  ein  100  ccm  Kölbchen  gebracht  und  mit  60  ccm  kaltem  Wasser 
Übergossen,  dann  drei  Minuten  im  kochenden  Wasserbade  erhitzt,  nach  dem  Erkalten 
bis  zur  Marke  angefüllt  und  unter  öfterem  Umschütteln  24  Stunden  stehen  gelassen. 
Die  direkte  Polarisation  der  abfiltrierten  klaren  Flüssigkeit  gab  Rechtsdrehungen  von 
+  1,0  0  bis  2,40  (26,048  g  :  100  ccm).  H.  Bätiger. 

A,  Jonscher:  Zur  Beurteilung  von  Safran.  (Zeitschr.  öffentL  Chem. 
1905,  11,  444 — 451.)  —  Verf.  sucht  zunächst  den  Nachweis  zu  erbringen,  daß  Safran- 
griffelteile,  die  sogen.  Safranspitzen,  Dechets,  dem  reinen  Narbensafran  gegenüber  ak 
minderwertig  anzusehen  sind.  Die  Griffel  sind  hygroskopischer  als  die  Narben.  Verf. 
fand  bei  in  gleichem  Räume  aufbewahrten  Mustern  von  Narben  9,5  ^/o,  von  Griffeln 
13,6 ®/o  Feuchtigkeit;  ätherlösliches  Fett  vrurde  im  Durchschnitt  gefunden  bei  Narben 
6,83  ®/o,  bei  Griffeln  4,9^/0;  ätherisches  Öl  wurde  ermittelt  bei  Narben  0,34,  bei 
Griffeln  0,23%;  der  Aschengehalt  wurde  unter  gleichen  Bedingungen  bei  Narben 
zu  4,6  Vo,  bei  Griffeln  zu  6,2  ®/o  gefunden.  Zum  Nachweise  der  minderwertigen  Safran- 
spitzen, Safrangriffel  in  gemahlenem  Safran  schlägt  Verf.  vor,  die  Färbekmft  der  za 
untersuchenden  Probe  zu  ermitteln,  wobei  als  Vergleichslösung  ein  alkoholisch-wässeriger 
(50  Vol.-%-iger  Alkohol)  Auszug  von  ausgesuchten  Safrannarben  dienen  soll.  Verf. 
benutzte  anfangs  wie  Edw.  Dowzard  (Pharm.  Journ.  1898,  61,  443)  zum  Verglddie 
eine  Chromsäurelösung.  —  Aus  den  Untersuchungsergebnissen  wird  gefolgert»  diaß  an 
grundlegender  Unterschied  zwischen  spanischen  und  französischen  Handelsmarken  nidit 
besteht;  daß  den  Narben  des  Safrans  ein  wesentlich  höherer  Gehalt  an  Crocin  und 
ätherischem  Öl  und  hiermit  eine  wesentlich  größere  Würz-  und  auch  Farbkraft  inne- 
wohnt als  den  Griffeln.  Crocin  ist  zugleich  Färb-  und  Würzstoff.  Eine  Vermehrung 
der  Griffelteile  im  Safran  bedeutet  daher  eine  Verschlechterung  der  Würz-  und  Faib- 
kraft  Der  Einfluß  des  Bodens,  der  Witterung  etc.  auf  Safran  und  dessen  Beschaffen- 
heit wird  vom  Verf.  zwar  anerkannt,  allein  er  ist  der  Ansicht,  daß  der  Farbgehalt 
nicht  derart  verschieden  ausfällt,  daß  er  nicht  als  Grundlage  zur  Safranbeurteilung 
auf  beigefügte  Griffel  dienen  könnte.  In  der  an  den  Vortrag  sich  anschließenden 
Debatte  wird  darauf  hingewiesen,  daß  nicht  nur  der  Faibgehalt  den  Safran  wertvoD 
macht,  sondern  auch  das  Aroma.  Ferner,  daß  der  Farbwert  durch  Austrocknung  und 
Wasserabspaltung  relativ  rasch  zurückgehe.  H,  BöUger. 

F.  Decker:  Über  den  Farbstoff  im  Safran.  (Chem.-Ztg.  1906,  20, 
18.)  —  Dem  Verf.  ist  es  gelungen,  vom  Ammoniumsalze  des  Crocetins  Krystalle  von 
konstanter  Zusammensetzung  zu  erhalten.  Das  Crocetin  wurde  bislang  nur  in  amorphen 
Flocken  gewonnen.  Die  harzfreie  Lösung  des  Crocetins  in  sehr  verdünnter  Natron- 
lauge wurde  bei  60—70®  C  mit  Ammonkarbonat  im  Überschusse  versetzt;  aus  der 
erkalteten  Flüssigkeit  schieden  sich  gelbe  Nadeln  von  Crocetinammonium  aus,  die  in 
Alkohol  und  AVasser  schwer  löslich,  in  Alkalien  leicht  löslich  sind.  IT.  RöUffer. 

J.  L.  Lemberger:  Der  Anbau  von  Safran  in  Lebanon,  Pa.  (Amer,  Jounu 
Pharm.  1905,  77,  209—213.) 
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Spirituosen  und  Essig. 

T.  Fairley:  Bemerkungen  über  die  Geschichte  des  Branntweins,  be- 
sonders Whisky  und  Brandy.  (Analyst  1905,  80,  293 — 306.)  —  Die  Bereitung 
gegorener  Getränke  aus  Fruchtsäften  oder  anderen  Pflanzenbestandteilen  reicht  wahr- 
scheinlich bis  in  die  Steinzeit  zurück.  Aber  auch  die  Gewinnung  von  Branntweinen 
durch  Destillation  solcher  Getränke  ist  uralt  und  umfaßt  alle  Erdteile,  wie  folgende 
Zusammenstellung  lehrt: 


Luid 

Rohmaterial 

Name  des 
gegorenen 
Getrftnkes 

Name  dos  Branntweins 

Zeit  der  Entdeckung 

China 

Reis,  Hirse  ete. 

Tar-asnn  oder 
Tehoo 

Sautchoo 

Lange  vor  der  chiist- 

Japan 

Beia 

Sak^ 

Sochn 

Sehr  alt 

Indien            | 

Reis    und    andere  Körner- 
frflchte.  BlfitenaUnde  ver- 
schiedener Palmen,  Blflten 
dea  Mnowha-Banmes 

Toddy  und  an- 
dere Bezeich- 
nungen 

Arrak 

Wenigatens  800  y.  Chr. 

Ceylon 

Coeoa  naeifer« 

Toddy 

Arrak 

Sehr  alt 

Thibet 

Beia,  Weizen  ete. 

Chong 

Arra 

Alt 

Tartarei 

StntenmQeh 

Knmys 

Arika  und  andere 

Sehr  alt 

Kankaana 

a 

Kefir 

Skou  und  andere 

Sehr  alt 

Pen 

Mais  nnd  Manihot 

Ohiea,  Sorm 

Pniohin 

^  Unbekannt,  aber  bald 

Xaxiko 
Sfidaee-rnaeln 

Agave 

Ti  oder  Theo- Wurzel 

Pulque.  Octli 

Mezical,  Agua  ardiente 

de  magney 
Ava 

nach  der  Eroberung 
dareh  Spanien  in 
Gebraucn 

•? 

Eofopüscher    i 
Kontinent      1 
«.Ägypten    j 

Gerste  oder  andere  Cerea- 

lien. 
Honig. 
Weintranben 

Bier  und  andere 

Namen 
Met  etc. 
Wein 

? 

t 
Eau  de  vie  de  vin  ete. 

P 

t 
9.  Jahrhundert 

firitiaebe  Inseln 

Oerste 
Honig  ete. 

Bier 
Met 

üisque  beatha.  Whisky 
Destillierter  Met 

Vor  dem  12.  Jahrhundert 
Sehr  alt 

Verf.  gibt  weiter  eine  Anzahl,  durch  sehr  interessante  Abbildungen  illustrierte  Be- 
schreibungen von  Destillationsapparaten  verschiedener  Lander  und  Zeitalter.  Sodann 
folgt  ein  geschichtlicher  Überbfick  über  die  Art  der  Herstellung  von  Whisky  und 
Brandy.  Von  Whisky  sind  folgende  verschiedene  Formen  im  Handel:  1.  Das 
Destillat  aus  Malz.  2.  Das  Destillat  aus  einer  Mischung  von  gemälzter  Gerste  und 
anderer  Kernfrucht  8.  In  den  Vereinigten  Staaten  und  Canada  das  Destillat  aus 
Mais,  Roggen  etc.,  auch  corn-whisky  genannt  4.  Verschnitte  von  Malz- Whisky  mit 
Destillaten  aus  anderen  Oetreidekörnern.  5.  Whisky  mit  Destillaten  aus  Kartoffeln, 
Meksse,  Rüben  etc.  6.  Die  letzteren  allein,  leicht  gefärbt,  mit  und  ohne  Zusatz  von 
Aromastoffen.  Unter  der  Bezeichnung  „Brandy"  finden  sich  im  Handel:  1.  Destillate 
von  Weinen,  die  in  Frankreich  gewachsen  sind,  einschließlich  der  „distillation  des 
vins  alt^r^  ou  malades".  2.  Destillate  von  Weinen  aus  anderen  Ijändern.  3.  Destillate 
von  anderen  Früchten,  wie  Äpfel,  Birnen,  Pfirsiche,  Pflaumen  etc.,  deren  Name  ihren 
Ursprung  bezeichnet  oder  nicht  4.  Destillate  von  Körnerfrüchten,  Wurzeln,  Melassen 
usw.  (Handels-Brandy).  Im  Jahre  1850  betrug  die  Menge  des  letztgenannten  Handela- 
Bnindys  ein  Zehntel  der  Gesamtmenge  an  Wein-  und  Obstbrandy;  im  Jahre  1893 
betrug  die  Menge  des  Handels-Brandys  nicht  weniger  als  das  Zehnfache  der  Gesamt- 
menge an  Wein-  und  Obst-Brandy.  C.  A.  Neufeld. 

W.  Seifert:  Über  die  Veredelung  des  Gelägerbranntweines.    (Mit- 
teilnng  ans  d.  ehem.  Versuchs-  u.  Hefereinzuchtlaboratorium  der  k.-k.  höheren  Lehr- 
K.oft.  28 
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anstalt  f.  Wein-  u.  Obstbau,  Bllosterneuburg  1906 ;  ßonderabdnick.)  —  Das  nach  dem 
Abziehen  des  Weines  im  Fasse  zurückbleibende,  größtenteils  aus  Hefe  besfcdiende  Ge- 
läger  wird  in  einem  gut  geschwefelten  Fasse  gesammelt  und  nochmals  absetzen  gelasBen. 
Der  nach  dem  Absetzen  der  Hefe  abgeheberte  Wein  wird,  da  er  weniger  reinsdimeckend 
ist,   meist  als  Arbeiterwein   verwendet;   das   nun   zurückgebliebene  Gelagor  dient  va 
Herstellung   von   Gelagerbranntwein   und   zur  fabrikmäßigen   Gewinnung   von  Wein- 
säure.   Am  vorteilhaftesten  geschieht  das  Brennen  möglichst  bald  nach  dem  Abzidien 
des  Weines,  anderenfalls  wird  die  Hefe  durch  die  im  Gelager  vorhandenen  BaktecieD 
zum   Teil  zersetzt;   die   entstandenen   Fäulnisprodukte   geben   dem  Branntwein  eineD 
schlechten  Greruch  und  Geschmack.   Verf.  hatte  sich  die  Aufgabe  gestellt^  den  Geliger- 
branntwein  unter  Benutzung  möglichst  einfacher  Brennapparate  ohne  RektifikatioDsein- 
richtung  für  eine  nochmalige  Destillation  so  vorzubereiten,  daß  er  beim  Brennen  über 
direkter  Feuerung  ein  möglichst  von  Onanthäther  und  Fuselöl  befreites  Produkt  liefert 
Durch    dreimalige    Behandlung    eines   Gelägerbranntweines   von   46    VoL-'/o  Alkohol 
und  darauffolgende  Filtration  wurde  ein  nennenswerter  Erfolg  nicht  erzielt    Das  von 
Traube  ausgearbeitete  Entfuselungs verfahren,  welches  darin  besteht,  daß  Salzlösungen 
von  bestimmter  Konzentration  (Pottasche-,  Ammonsulfat-  oder  Magnesiumsulfatlöeungen) 
mit  Bohsprit  gemischt,  die  Ausscheidung  der  Fuselöle  bewirken,  welche  sich  oben  auf 
der  Flüssigkeit  als  ölige  Schicht  absondern,   die   abgehoben   wird,   worauf   dann  die 
jetzt  sprithaltige  Salzlösung  neuerdings  in  einem  Bektifizierapparat  gebrannt  wird,  liefi 
zwar  einen   reineren  Branntwein   erzielen,   allein   diese  Art  der  Entfuselung  ist  aehr 
umständlich.    Dagegen  erwies  sich  folgendes  Verfahren  in  jeder  Hinsicht  als  zufriedeo- 
stellend:  Der  ursprünglich  46  VoL  ^/o-ige  Branntwein  wurde  zunächst  mit  der  gleichen 
Menge  Wasser  verdünnt;  er  trübte  sich  hierbei  infolge  Ausscheidung  des  Onanthäthers  etc, 
und  wurde  sodann  in  einem  Seitz'schen  Cylinderfilter  über  Asbest  und  Kohlensauere 
Magnesia  filtriert.  Wenn  man  neben  je  100  g  Filtrierasbest  50  g  Kohlensauere  Magnesia 
verwendet,   erhält  man  ein  völlig  blankes  Filtrat     Der  so  entölte  Branntwein  wurde 
nochmals   in   den  Brennapparat  gebracht  und  über  direkter  Feuerung  etwa  der  viem 
Teil  abdestilliert;  der  gewonnene  Branntwein  enthielt  75  Vol.-°/o  Alkohol  und  trübte 
sich  erst  bei  einer  Verdünnung  mit  der  dreifachen  Menge  Wasser.     Mit  Wasser  auf 
einen  Alkoholgehalt  von  56  Vol.  ^/o  gebracht,  besaß  er  den  Geruch  und  Geschmack 
eines  frisch  bereiteten  Weinbranntweines.   —  Behufs  Filtration   des   auf   20  VoL-'/« 
Alkohol  verdünnten  Gelägers   kann  man  die  Kohlensauere  Magnesia  gleich  mit  dem 
Asbest  in  einer  kleinen  Menge  des  zu  filtrierenden  Branntweines  verrühren,  diese  Auf- 
schwemmung auf  das  Filter  bringen  und  dann  sofort  eine  weitere  Menge  Branntma 
aufgießen.    Eine,  wenn  auch  weniger  vollständige  Veredelung  des  Gelägerbianntweioea 
kann  man  bereits  erzielen,  wenn  der  beim  Brennen  des  Gelägers  erhaltene  schwache^ 
aber  an  Onanthäther  reiche  Branntwein  (Lutter)  nach  genügender  Abkühlung  mit  der 
angemessenen  Menge  Wasser  verdünnt,   über  Asbest  und  Kohlensauere  Magnesia  fil- 
triert,  und  dann  erst  neuerdings  gebrannt  wird.     Um  Tresterbranntwein  zu  veredehi, 
erwies   es  sich  als  zweckmäßig,  zunächst  gleichfalls  mit  Wasser  zu  verdünnen,   dana 
mit  etwa  400  g  Spodium  auf  das  Hektoliter  Flüssigkeit  24  Stunden  stehen  zu  lassen  und 
hierauf   über  Asbest,    mit  etwas  Kohlensauerer  Magnesia   zu  filtrieren.     Das  Filtrat 
wird  wiederum   destilliert  und  dabei  gleichfalls  nur  etwa  der  vierte  Teil  als  das  ver- 
edelte Produkt  gesondert  aufgefangen  und  dieses  sodann  mit  Wasser  auf  die  Stärke  des 
Trinkbranntweines  gebracht.  H.  Bött^cr. 

H«  Schlegel :  A  r  r  ak.  (Bericht  der  städtischen  Untersuchungsanstalt  Nümhaig 
1905,  33 — 34.)  —  Bei  der  Destillation  einer  direkt  vom  Produktionsorte  besogenen 
Probe  „Arrak  de  Batavia,  garantiert  rein"  von  normalem  Geruch  und  Geschmack 
bildeten  sich  im  Kühlrohr,  nachdem  der  Alkohol  fast  ganz  übergangen  war,  weifia 
Ausscheidungen.     Aus   dem    wässerigen  Destillat   konnten  mit  Äther  geringe  Mengea 
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einer  kiystallinischen  Substanz  ausgeschüttelt  werden,  die  in  starkem  Grade  aus- 
gesprochenen Arrakgeruch  besaß  und  als  Träger  des  Aromas  dieses  Arraks  anzu- 
sprechen ist  Leider  war  es  nicht  möglich  durch  weitere  Untersuchungen  dem  sich 
aufdrängenden  Verdachte  nachzugehen,  daß  auch  als  echt  geltender  Arrak  schon  im 
Produktionslande  selbst  künstlich  hergestellt  wird.  C.  Mai. 

Baier  und  Neumann:  Schärf ung  von  Branntwein.  (Bericht  des  Nah- 
rungsmittel-Untersuchungsamtes  d.  Landwirtschafts- Kammer  d.  Provinz  Brandenburg 
1905,  51.)  —  Die  Schärfung  von  Branntwein  wurde  in  einem  Falle  dadurch  herbei- 
geführt, daß  ein  mit  Pfeffer  gefülltes  Säckchen  in  das  Innere  des  Fasses  eingehängt  war. 

a  Mai. 

Ueyward  Scudder:  Der  Nachweis  von  Methylalkohol.  (Journ.  Amer. 
Chem.  8oc.  1905,  27,  892—906.)  —  Verf.  gibt  eine  Besprechung  aller  hauptsäch- 
lichen Vorschläge  für  den  Nachweis  von  Methylalkohol,  ihrer  Mängel  und  Vorzüge. 
Während  die  Oeruchsproben  alle  ganz  unzuverlässig  sind,  beruhen  die  meisten  Farb- 
proben  auf  einer  Oxydation  des  Alkohols  und  Reaktion  der  Olydationsprodukte  mit 
Tetschiedeneu  Reagentien.  Wenn  es  sich  nicht  um  allzu  kleine  Mengen  handelt, 
empfiehlt  Verf.  zum  Nachweise  des  Methylalkohols  das  Verfahren  von  Mulliken- 
Scudder  (Amer.  Chem.  Journ.  1899,  21,  266),  welches  in  etwa  5  Minuten  den 
Nachweis  von  8 — lO^/o  Methylalkohol  in  Äthylalkohol  gestattet;  es  beruht  auf  der 
Oxydation  mit  glühender  Kupferspirale  und  Nachweis  des  gebildeten  Formaldehyds 
durch  eine  0,5Vo-ige  Lösung  von  Resorzin  und  konzentrierter  Schwefelsäure.  Mit 
Hilfe  der  offiziellen  Pharmakopoe-Probe  der  Vereinigten  Staaten  lassen  sich  2^/o 
Methylalkohol  innerhalb  15  Minuten  nachweisen.  Weit  empfindlicher  ist  die  Probe 
von  Trillat  (Compt  rend.  1899,  128,  438);  sie  beansprucht  jedoch  5  Stunden. 
Verf.  empfiehlt  daher,  wenn  die  Anwesenheit  von  Methylalkohol  aus  irgend  einem 
Grunde  vermutet  wird,  die  Flüssigkeit  durch  Destillation  unter  Anwendung  eines 
HempePschen  oder  Le  Bel-Henninger'schen  Aufsatzes  zu  konzentrieren  und 
dann  eine  der  leichter  ausführbaren  Proben  auszuführen.  0.  A,  Neufeld, 

E.  A«  Mann:  Der  Spiritusgehalt  von  Essenzen.  (Journ.  Soc.  Chem. 
lud«  1905,  24,  1284.)  —  Verf.  hat  (Se  für  die  Feststellung  des  Spiritusgehaltes  von 
Essenzen  ätherischer  öle  und  anderer  flüchtiger  Körper  vorgeschlagenen  Methoden 
miteinander  verglichen:  Die  von  Thorpe  und  Holmes,  die  von  Allen  und  die 
offizielle  Methode  der  amerikanischen  Landwirtschaftlichen  Chemiker.  Alle  geben  gut 
übemnstimmende  Resultate;  in  vielen  Fällen  ist  der  amerikanischen  Methode  der 
Vorzug  zu  geben.  Sie  beruht  darauf,  daß  die  vierfach  verdünnte  Probe  mit  5  g 
Hagnesiumkarbonat  geschüttelt  wird,  dann  100  ccm  davon  abfiltriert  und  destilliert 
werden.  Der  gefundene  Alkoholgehalt  des  Destillates  wird  mit  4  multipliziert.  Diese 
wie  auch  Allen's  Methode  geben  nicht  immer  klare  Destillate.  Das  beste  und  ge- 
naueste Verfahren  ist  in  allen  Fällen  dasjenige  von  Thorpe  und  Holmes  (Journ. 
Soc.  Chem.  Ind.  1903,  22,  232),  nur  ist  seine  Ausführung  zeitraubend.  Der  Alkohol- 
g^alt  wurde  immer  mit  dem  Pyknometer  ermittelt.  C,  A.  Neufeld. 

A.  Jonscher:  Zur  Beurteilung  von  Weinessig  und  dessen  Ab- 
kömmlingen. (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905,  11,  467—471.)  —  Zur  Beurteilung 
von  Weinessig  hat  man  bislang  vielfach  großen  Wert  auf  den  Gehalt  des  Essigs  an 
Eitrakt-  und  Mineralbestandteilen  gelegt,  indem  unter  Annahme  eines  Minimalextraktes 
von  1,60  ^/o  und  eines  Minimalaschengehaltes  von  0,13  ®/o  bei  Wein  im  Sinne  des 
Weingesetzes  für  Weinessig,  bei  dessen  Herstellung  20®/o  Wein  verwendet  wurde, 
0,32  g  £xtrakt  und  0,026  ®/o  Mineralbestandteile  als  Minimum  verlangt  wurden.  Nun 
er]gaben  aber  gewöhnliche  Essigsprite  öfter  allein  schon  bis  0,5  °/o  Extrakt  und  0,06  % 
Asche,   daher  von    umsichtigeren  Chemikern    schon    mindestens  0,42  V«  Extrakt  ver- 
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langt  wird.     Es  ist  aber  weiter  zu  berücksichtigen,  daß  der  Weinessigfabrikant  jeder- 
zeit in  der  Lage  ist,   durch  allerlei  Zusätze  (Bosinenauszüge,   Süßweine,   Rückstände 
der  Kognakdestillation,  Tresterweine,  letztere  im  Wid^^pruche  mit  dem  §  3'  des  Wein- 
gesetzes)   den  Extrakt-  und  Aschengehalt  beliebig   zu  erhöhen.     Für  die  Ermitteioog 
des  Weingehaltes  in  Weinessigen  wird  femer  der  Weinsäuregehait  herangesogen.   Verf. 
hebt  aber  hervor,   daß  kranke  und  stichige  Weine,   wie  solche  vielfach  zur  Veraibe- 
tung  gelangen,  einen  Teil  ihres  Weinsauregehaltes  verloren  haben  und  daß  nach  Mos* 
linger  die  weitere  Umgärung  zu  fertigem  Weinessig  den  verbliebenen  Best  anWan- 
säure  weiter  schmälern,  ja  gänzlich  zerstören  kann.    Als  in  gewissem  Sinne  maikanter 
Weinbestandteil  ist  die  Phosphorsäure  anzusehen,  dessen  Menge  zwar  sehr  schwankend 
ist,    aber   doch  nicht  unter   0,013%  fällt,   sodaß  für  „reine  Weinessige*'  mindestens 
0,013  Vo  für  „Weinessige"  (aus  Maische  mit  20^/oWein)  mindestens  0,0026  ®/o  Phos- 
phorsäure   zu  fordern    wäre.     Nachdem   jedoch  auch  der  gewöhnliche  Essigsprit  ein«D 
Durchschnittsphosphorsäuregehalt   von  0,0034 ^/o  ergab,   so  wäre  die  Gesam^hosphor 
Säureforderung  für  „Weinessig"  zu  0,0044  ^/o  anzugeben.    Zu  beachten  ist,  daß  duidi 
Zusätze  von  phosphorsäurehaltigen  Stoffen  (Rosinenauszügen  etc.)  das  wahre  Bild  des 
Weinessigs  wieder  verwischt  wird,  sodaß  auch  dieser  Weinessigbestandteil,  wie  die  vo^ 
genannten,   einen  Weinessig   nicht  als  sicher  aus  Wein  hergestellt  zu  charakterisiefen 
vermag.  Schließlich  wird  auch  die  Bestimmung  der  im  Weinessige  vorhandenen  Glycerin- 
menge   zu  Bäte  gezogen.     Nachdem   festgestellt   wurde,   daß   der  Glyoeringehait  des 
Weines  bei  der  Essiggarung  nicht  verschwindet,   nachdem  ferner  im  Durchschnitt  ein 
Glyoeringehait  des  Weines  von  0,5  ^/o  angenommen  werden  kann,  außerdem  ein  durdt- 
schnittlicher  Glyceringehalt  des  Spritessigs  von  0,01  ®/o,  so  ergibt  sich  für  „Weinessi|^ 
ein   Mindestglyceringehalt   von  0,065 >.     W.  Möslinger  (Z.  1905,  10,  121)  will 
indessen  auch  ein  teilweises  Verschwinden  des  Glycerins  bei  der  Essiggarung  bemerkt 
haben.  —  In   der   an   den  Vortrag   anschließenden   Diskussion    wird    von    G.  Popp 
darauf  hingewiesen,  daß  als  Hauptforderung  an  Weinessig  zu  verlangen  sei,  daß  der- 
selbe Weinaroma   besitzt     Außerdem    wurde   auf  die   Schwierigkeit    aufmerksam   ge- 
macht, welche  der  Aufstellung  von  Genzzahlen  entgegenstehen.  jj.  BäUger, 

6.  Salomone:  Über  einen  grünen  Essig  (Giorn.  Farm.  Chim.  1905,  U, 
241 — 244.)  —  Verf.  beobachtete  bei  einem  Weinessig  eine  etwas  grünliche  Färbung 
die  sich  auch  bei  wiederholter  Filtration  durch  Papier  nicht  beseitigen  ließ  und  ba 
mehrtägigem  Stehen  an  der  Luft  in  eine  Braunfärbung  überging.  Die  Ursache  diesef 
Färbung  war  ein  Eisengehalt  des  Essigs  (0,0047  ^/o  Eisen)  und  des  Bodensattes 
(0,0064%  Eisen).  Auch  ein  vom  Verf.  selbst  aus  demselben  Wein,  der  0,002  !•;• 
Eisen  enthielt^  bereiteter  Weinessig  zeigte  ebenfalls  eine  Grünfärbung.  Eine  dertrdge 
Färbung  trat  aber  nicht  auf,  als  der  Wein  mit  reinem  Ferrosalz  versetzt  und  luft- 
geschützt gehalten  wurde  bezw.  mit  einigen  ccm  Schwefeliger  Säure  versetzt  wurde. 

H.  Hanow:  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Spiritus-  und  Prefihefe- 
Fabrikation.    (Chem.-Ztg.  1905,  29,  921-925.) 

M.  Henneborg:  Reinkultur  in  der  Essigfabrik.  (Deutsche  Essigindastrie  1905^ 
9,  161-162.) 

Fritz  Rothenbach:    Ein   geschichtlicher  Rückblick  auf  die  wichtigste!    i 
Angaben  in  der  Literatur   über  Essig.    (Deutsche  Essigindastrie  1906,  9,  18V-iS&)    | 

Patente. 

I 

Heinrich  Albert  Hübner  in  Elinzy,  Rußland:  Verfahren  zum  Bchneliea  l 
Dämpfen  von  ganzen  Getreidekörnern,  z.  B.  Maiskörnern,  welche  eine  Vor-  i 
behandlung  nicht  erfahren  haben,  für  Zwecke  der  Spiritus-  und  Preßhefe-  ' 
fabrikation.  D.R.P.  166628  vom  19.  Mai  1904.  (Patentbl.  1906.  27,  844.)  —  Das  Verfahrea  \ 
besteht  darin,  daß  man  die  Kömer  rasch  in  die  mit  kochendem  Wasser  beschickten  Dampfer 
schüttet,  diese  sofort  dicht  schließt  und  durch  das  untere  Dampf  röhr  einen  mOglidiat  kriftigeB 
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DampCstrom  einfährt,  um  den  Druck  gleich  auf  2—8  Atmosphären  zu  bringen,  der  dann  be- 
hufs volleudung  des  Dämpfprozesses  in  üblicher  Weise  auf  vier  Atmosphären  gesteigert  werden 
kann.  Um  die  Dämpfdauer  noch  weiter  abzukürzen,  führt  man  zeitweilig  auch  durch  das  obere 
Diimpfrohr  unter  vollem  Druck  Dampf  ein  und  läEt  dann,  nachdem  die  Masse  infolgedessen 
zur  Buhe  gekommen  ist,  nach  Schließen  des  oberen  Dampfrohres  den  im  oberen  Teil  des 
Dämpfers  angesammelten  Dampf  aus,  wodurch  infolge  des  ununterbrochenen  von  unten  ein- 
strömenden Dampfes  eine  lebhafte  Bewegung  des  Dämpferinhalts  eintritt.  A,  Oelker, 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

J.  Treumann:  Begutachtung  von  Leinölfirnis.  (Zeitachr.  öffentl.  Giern. 
1905,  11,  451 — 161.)  •—  Die  Mitteilung  verfolgt  den  Zweck,  auf  die  Schwierigkeiten 
aufmerksam  zu  machen,  denen  die  Begutachtung  von  Leinölfirnis  begegnet,  wenn 
weder  eine  maßgebende  Probe  vorliegt,  noch  auch  bestimmte  technische  Be- 
dingungen beim  Abschluß  des  Kaufgeschäftes  vereinbart  wurden.  Nach  Weger 
kann  man  zuraeit  3  große  Gruppen  von  Leinölfirnissen  unterscheiden:  1.  Die  nach 
dem  alten,  sogenannten  Kochverfahren  bereiteten  Firnisse,  d.  h.  solche  Firnisse,  zu 
deren    Herstellung   das    Ol    auf    mindestens    220^  C.    erhitzt    wurde,     während    die 

2.  Gruppe  solche  Firnisse  umfaßt,  welche  durch  Erhitzung  des  Öles  bis  auf  höchstens 
150^  C  mit  oder  ohne  gleichzeitige  Durchlüftung  und  unter  Einverleibung  von  Lin- 
oleaten  und  Resinaten  hergestellt  worden  sind.  Dieser  Gruppe  sind  auch  die  Firnisse 
anzugliedern,  welche  ausschließlich  durch  Behandlung  mit  ozonisiertem  Sauerstoff  ge- 
wonnen wenlen  sollen.  Als  3.  Gruppe  sind  die  auf  kaltem  Wege,  d.  h.  ohne  jede 
Erhitzung  und  Durchlüftung,  also  ausschließlich  durch  Einverleibung  von  Sikkativen 
hergestellten  Firnisse  aufzuführen.  Jeder  dieser  drei  Gruppen  unterfallen  je  nach  Art 
und  Menge  der  verwendeten  Trockenmittel,  je  nach  der  Art  der  Durchlüftung  des 
Öles  und  je  nach  der  Höhe  der  Temperatur,  welche  bei  der  Bereitung  erreicht  wird, 
zahlreiche  Unterarten,  die  sich  nach  ihrer  physikalischen  Beschaffenheit  und  nach 
ihrer  Eignung  für  die  jeweiligen  Gebrauchszwecke  erheblich  voneinander  unterscheiden. 
Leinölfirnis  schlechthin  ist  nach  Auffassung  des  Verf.*s  ein  mit  Sauerstoff  oder  sauer- 
stoffübertragenden Substanzen  behandeltes  Leinöl,  welches,  in  dünner  Schicht  d.  h. 
1  Milligramm  auf  1  qcm,  auf  Glas  gestrichen  und  bei  mittlerer  Temperatur  (also  etwa 
17,5^  C)  der  Luft  ausgesetzt,  in  weniger  als  24  Stunden  trocken  ist  Ein  guter  Leinöl- 
firnis soll  klar  und  satzfrei  sein,  auch  bei  längerer  Aufbewahrung  klar  bleiben  und 
keinen  Bodensatz  ausscheiden.  Vielfach  wird  verlangt^  daß  ein  Leinölfirnis  schon 
nach  7  bis  12  Stunden  trocken  sei.  Für  einen  Leinölfirnis  mittlerer  Art  und  Güte 
wird  man  ohne  Rücksicht  auf  einen  bestimmten  Grebrauchszweck  die  Trocknungsdauer 
auf  16  — 18  Stunden  zu  bemessen  haben.  Ein  guter  Leinölfirnis  soll  sein  Trocknungs- 
vermögen  auch  beibehalten  d.  h.  er  soll  selbst  bei  längerer  Lagenmg  sein  Trocknungs- 
vermögen nicht  erheblich  ändern.  Die  getrocknete  Firnisschicht  muß  auch  staub-  und 
klebfrei  trocken  sein  d.  h.  der  Staub  soU  auf  den  Schichten  unmittelbar  nach  Beendi- 
gung des  Trocknens  so  fest  haften,  daß  er  beim  Abwischen  mit  einem  Tuche  ohne 
Kraftanstrengung  und  ohne  Schädigung  der  aufgetrockneten  Firnisschicht  leicht  entfernt 
werden  kann.  Unter  dem  schwachen  Druck  der  Fingerspitzen  darf  der  Firnis  nicht  wieder 
„aufleben''  d.  h.  die  Fingerspitzen  dürfen  auf  der  trockenen  Firnisschicht  nicht  haften 
bleiben.  Hinsichtlich  der  chemischen  Beschaffenheit  ist  zu  verlangen,  daß  ein  unter 
der  Bezeichnung  „Leinölfirnis"  verkauftes  Präparat  fremde  Beimengungen  irgendwelcher 
Art  nicht  enthalte.  Im  Sinne  des  technischen  Sprachgebrauches  ist  unter  rein  ein 
Firnis  zu  verstehen,  der  nur  aus  Leinöl  und  geeigneten  Trockenmitteln  mit  oder  ohne 
gleichzeitige  Zuführung  von  Sauerstoff  bezw.  atmosphärischer  Luft  hergestellt  wurde. 
Ein  guter  Leinölfirnis  soll  Metallsalze  d.  h.  Blei  und  Mangansalze  weder  in  über- 
mäßiger  noch    in    unzureichender  Menge    enthalten.     Für  eine   mittlere  Trockenzeit 
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genügt  nach  Weger  ein  Gehalt  von  0,05— 0,1  ®/o  Mangan  oder  0,4 ®/o  Blei;  eiD 
übermäßiger  Zusatz  von  Sikkativen  macht  sieh  insofern  geltend,  als  LeinöLaaiieres 
Blei,  der  Luft  ausgesetzt,  bald  eine  spröde  und  bröckelige  Beschaffenheit  aDnimmi  und 
die  Elastizität  und  Dauerhaftigkeit  der  aufgetrockneten  Schichten  beeinträchtigt  ßn 
Obermaß  von  Mangansalzen,  namentlich  von  harzsauerem  Mangan,  kann  sich  unter 
Umstanden  insofern  unvorteilhaft  fühlbar  machen,  als  der  damit  behaftete  Firnis  nicht 
klebfrei  auftrocknet  Von  größter  Bedeutung  für  die  Güte  des  Firnisses  ist  in  erelcr 
Linie  das  Leinöl  selbst  Dieses  hat  eine  stete  Verschlechterung  erfahren  und  zwir 
sowohl  durch  Verschnitt  von  Leinöl  mit  halb-  oder  nicht  trocknenden  ölen  anderer 
Art,  als  auch  durch  Verwendung  unreiner  Leinsamen.  Einzelne  Saaten  z.  B.  die 
La  Plata-  und  die  ostindische  Saat  liefern  Leinöle,  die  zur  Herstellung  klebfrei 
trocknender  Firnisse  nicht  gut  verwendbar  sind.  Für  den  Sachverstandigen  wird  es  sich 
daher  immer  darum  handeln,  im  Einzelfalle  festzustellen,  ob  der  bemängelte  Fimis 
tatsachlich  die  behaupteten  Mängel  aufweist  und  ob  diese  Mängel  zurückza- 
führen  sind  auf  den  Gehalt  des  bemängelten  Firnisses  an  ihrer  Art  nach  unzulässigen, 
fremdartigen  Beimengungen  oder  auf  den  Gehalt  ^n  zwar  der  Art  nach  zulässigen, 
aber  der  Menge  nach  unzulässigen  Beimengungen.  Je  nach  dem  Gebrauchszwed^e 
des  Firnisses  muß  das  Gutachten  des  Chemikers  noch  durch  das  eines  handwerkstüchtigen 
Malers  oder  Firnisfabrikanten  ergänzt  werden.  A.  HatierKk, 

F.  W.  Bicliardson  und  Adolf  Jaffe:  Über  Olivenöle  und  die  Frage 
der  freien  Ölsäure  in  der  Wollkämmerei.  (Joum.  Soc,  Chem.  Lid.  190ä, 
24,  534 — 536.)  —  Während  der  letzten  20  Jahre  hat  sich  die  Ansidit  verbreitet, 
daß  die  Oxydierbarkeit  der  Olivenöle  in  direktem  Verhältnis  zu  ihrem  Gehalt  an 
freier  Ölsäure  stehe,  deshalb  wird  letzterer  Maßstab  selbst  beim  Vergleich  von  ölen 
ganz  verschiedener  Herkunft  genommen.  Zu  seiner  Bestimmung  werden  verschiedene 
Verfahren  angewendet,  die  nicht  alle  die  gleichen  Resultate  geben;  so  gibt  schon  die 
Benutzung  verschiedener  Indikatoren,  wie  Phenolphtolein  und  Methylorange,  bei  der 
Titration  ungleiche  Werte.  Um  den  Einfluß  der  Karbonate  auszuschalten  verfahren 
Verff.  folgendermaßen:  Zur  Herstellung  einer  farblosen  alkoholischen  V>  N.-Ati- 
kalilösung  verwenden  sie  methylierten  Spiritus,  der  wiederholt  über  Ätzkali  und 
Seife  destilliert  wurde.  Zur  Titration  der  freien  Säure  werden  10  ccm  des  Öles  in 
etwa  40  ccm  neutralem  Äther  gelöst,  eine  alkoholische  Phenolphtaleinlösung  zuge- 
geben und  mit  der  alkoholischen  V»  N.-Ätzkalilösung  titriert.  Welchen  Werl  hat 
nun  die  Bestimmung  der  freien  Säiu-e  für  die  Beurteilung  eines  Olivenöles,  welches 
für  die  Wollkämmerei  dienen  soll.  Wenn  Ölsäure  leichter  oxydierbar  ist^  als  das 
Glycerid,  d.  h.  wenn  sie  leichter  als  dieses  bei  der  Ausbreitung  in  dünne  Sehicfaten 
durch  Einwirkung  der  Luft  in  eine  Art  Firnis  umgewandelt  wird,  so  wären  Oliven- 
öle, die  über  eine  gewisse  Menge  freie  Säure  enthalten,  zum  Wollkämmen  unbrauch- 
bar. Zur  Bestimmung  der  Oxydierbarkeit  von  Ölen  in  dünnen  Lagen  haben  F.  W. 
Richardson  und  H.  N.  Hanson  einen  Apparat  beschrieben  (Z.  1906,  11,  555); 
diesen  verwendeten  Verff.  auch  zu  ihren  Versuchen.  Sie  gelangten  dabei  zu  dem 
Ergebnis,  daß  es  viel  einfacher  ist,  den  Oxydationsversuch  auszuführen,  als  die  flüssigefl 
Fettsäuren  zu  trennen  und  ihre  Jod-  und  Bromzahlen  zu  bestimmen.  Die  bei  der 
Oxydation  eines  Pflanzenöles  entstehenden  Veränderungen  geben  sich  kund  1.  in  der 
Zunahme  der  Viskosität,  wobei  schließlich  feste  firnisartige  Körper  gebildet  werden ;  2.  in 
der  Zunahme  des  Brechungsindex;  3.  in  der  Erhöhung  des  Schmelzpunktes  der  Fett- 
säuren; 4.  in  der  Abnahme  der  Jodzahl.  Das  Gresamtergebnis  ihrer  Versuche  fassen 
Verff.  in  folgende  Schlußsätze  zusammen:  Der  bloße  Gehalt  an  freier  Ölsäure  in 
einem  Olivenöl  gibt  keinen  zuverlässigen  Anhaltspunkt  darüber,  ob  dieses  sieb  zum 
ölen  von  Wolle  eignet.  Der  neutrale  Anteil  des  Öles,  welcher  bei  weitem  den  großien 
Teil  ausmacht^  ist  für  die  Beurteilung  größerer  Beachtung  wert,  als  die  vorhandene 
Menge   freier  Ölsäure.     Ölimporteure   mit  reicher  Erfahrung  haben   ganz  recht,   wwuj 


S«k?r1"i«A  I  Referate.  —  Technische  Fette  und  öle  etc.  439 


1.  Oktober  1906. 


sie  auf  den  Gesamtcharakter  des  Öles,  auf  die  Art  seiner  Herkunft  und  seiner  Ernte 
mehr  Wert  legen,  als  auf  den  Gehalt  an  freier  Säure.  Um  zu  entscheiden,  ob  ein  Olivenöl 
bei  seiner  praktischen  Verwendung  auf  Wolle  klebrig  und  firnisartig  wird,  braucht 
man  es  nur  in  dünnen  Schichten  bei'  400°  F  zu  oxydieren  und  danach  die  Zunahme 
seiner  Viskosität  zu  bestimmen.  Das  so  erhaltene  Resultat  wird  mit  den  Ergebnissen 
verglichen,  welche  normale  öle  von  bekannt  guten  Eigenschaften  unter  denselben 
Versucbsbedingungen  gaben;  man  erhält  so  einen  ganz  zuverlässigen  Anhalt.  Selbst- 
verstandlich  sind  andere  Faktoren,  wie  Farbe,  Geruch  und  Geschmack  des  Öles  eben- 
falls von  größter  Wichtigkeit,  ihre  genaue  Bestimmung  ist  aber  eine  Sache  langer 
Erfahrung  und  wird  zuverlässiger  vom  Handelssachverständigen  als  vom  Durchschnitts- 
Chemiker  ausgeführt  C.  A.  Neufeld. 

Andrew  Tornbull:  Dorschleberöl  und  seine  Verfälschungsmittel. 
(Coll^um  1905,  175—179.)  —  Gutes  Dorschleberöl  zeigt  folgende  Konstanten: 
Spez.  Gewicht  bei  15°  0,9279—0,9342,  Verseifungszahl  186,1—189.6,  Jodzahl  162,6 
bis  172,7,  Säurezahl  8—45,  Maumenß-Zahl  253,8,  Un  verseif  bares  0,6 — 0,9  ®/o 
UDd  Refraktionsindex  1,4815 — 1,4834.  Das  in  der  Lederindustrie  viel  verwandte 
Leberöl  des  Handels  (cod  oil)  wird  mit  Harzöl,  Mineralöl,  Haifischöl  und  Menhadenöl 
verfälscht.  Die  Konstanten  des  letzteren  Öles  sind:  Spez.  Gewicht  bei  15®  0,983, 
Verseifungszahl  195,9,  Jodzahl  159,9,  Maumen6-Zahl  292,3  und  Befraktionsindex 
1,4823.  Eiu  Zusatz  von  Menhadenöl  zu  Leberöl  beeinflußt  besonders  dieMaumen^- 
Zahl,  während  Harz-  und  Mineralöle  das  spez.  Gewicht,  den  Befraktionsindex,  die 
Verseifungszahl  und  das  Unverseifbare  verandern.  Ein  gut  raffiniertes  Leberöl  darf 
beim  Stehen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  kein  Stearin  absetzen.  w.  Roth, 

Hermann  G.  Lythg;oe:  Die  optischen  Eigenschaften  von  Rizinusöl, 
Lebertran,  Klauenöl  und  \inigen  ätherischen  ölen.  (Journ.  Amer. 
Chem.  Soc.  1905,  27,  887 — 892.)  —  Rizinusöl  ist  das  aus  den  Samen  von  Ricinus 
communis  gepreßte,  hellgelbe  oder  farblose,  durchsichtige,  viskose,  schwach  riechende 
und  unangenehm  schmeckende  öl;  es  hat  bei  15^  das  spezifische  Gewicht  0,950—0,970. 
Während  verschiedene  Forscher  die  optische  Aktivität  dieses  Öles  festgestellt  haben, 
waren  die  von  Allen  untersuchten  Proben  sämtlich  optisch  inaktiv.  Deering  und 
Red  wo  od  berichten,  daß  23  Proben  indischen  Rizinusöles  im  200  mm-Rohr  des 
Laurent'schen  Instrumentes  die  Polarisationsebene  um  -{-1,6^  bis  -f- 9,7^  drehten, 
entsprechend  21,9®  bis  28,0®  im  Ventzke' sehen  Apparat  Verf.  erhielt  bei  seinen 
Untersuchungen  an  44  Proben  ganz  ähnliche  Resultate.  Zur  Bestimmung  des  Brechungs- 
vermögens wurde  mit  gutem  Erfolge  das  Ze  iß 'sehe  Buterrefraktometer  benutzt;  die 
Bestimmung  kann  bei  Tageslicht  ausgeführt  werden.  Zur  Reinigung  der  Prismen 
vom  Rizinusöl  eignet  sich  Chloroform.  Die  Ablesungen  wurden  für  jeden  halben 
Grad  zwischen  15  und  35®  vorgenommen  und  dafür  die  entsprechenden  Werte  für 
D^  berechnet;  diese  Werte  finden  sich  in  einer  Tabelle  zusammengestellt.  —  Leber- 
tran ist  das  aus  den  frischen  Lebern  verschiedener  Gadusarten  gewonnene  Öl;  es  ist 
hellgelb,  dünnflüssig  und  von  leicht  fischigem,  aber  nicht  ranzigem  Geruch  und  Ge- 
schmack; sein  spezifisches  Grewicht  ist  0,920 — 0,925  bei  15®.  Die  Ablesung  des 
Breehungsvermögens  am  Butterrefraktometer  muß  bei  Natriumlicht  oder  bei  Tageslicht 
mit  Einschaltung  einer  10®/o-igen  Bichromatlösung  geschehen.  Die  Schwankungen 
im  Brechungsvermögen  sind  größer  als  beim  Rizinusöl;  sie  betragen  bei  20  Proben 
im  Maximum  ±1,3,  im  Durchnitt  ±0,6.  —  Klauenöl  wird  aus  den  Hufen  der 
Binder  gewonnen;  meist  werden  zu  seiner  Darstellung  aber  die  ganzen  Beine  vom 
Knie  abwärts  verwendet  Vier  Proben  reinen  Klauenöles  zeigten  spezifische  Gewichte 
von  0,9133—0,9167  bei  15®;  Butterrefraktometerwerte  von  61,5—63,6  bei  20®  und 
Jodzahlen  (nach  Hanns)  von  60,0 — 73,1.  —  Verf.  hat  weiter  eine  Anzahl  reiner 
ätherischer  öle  untersucht  und  folgende  Konstanten  erhalten: 
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Lemongras 
Krauseminze 
Nelken  .    . 
Wintergrün 
Gassia    .    . 
Zimt  .    .    . 


Spezif.  PoiariBatioi 

Gewicht  100  mm 

bei  Ib^  Ventzkc 

0,9070  —10,0 

0,9310  -12e,4 

1,0502  -3,1 

1,1865  —0.1 

1,0666  0,7 

1,0395  —03 

30^  3b^  und  4(fi  label- 


Spezif.  Polarisation 

Gewicht  100  mm 

bei  15«  Ventzke 

Pfefferminz     .    .    .      0,9056  —79,7 

Süße  Orange  .    .    .      0,8501  272,8 

Bittere  Orange   .    .      0,8523  266,6 

Citrone 0,8590  175,0 

Citronella  ....      0,8996  —31,6 

Muskat 0,9090  45,7 

Außerdem  finden  sich  die  Werte  für  n^  bei  20^  25^, 
larisch  zusammengestellt. 

C.  Stiepel:  Über  die  Ursachen  des  Nachdunkeins  von  Seifen. 
(Seifensiederzeitung  1905,  32,  398  u.  415.)  —  Bekanntlich  zeigen  Seifen  oftmals  em 
Nachdunkeln,  das  entweder  ganz  gleichmäßig  auf  der  ganzen  Oberfläche  der  Seife 
hervortritt  oder  aber  sich  nur  in  einzelnen  rostroten  Flecken  zeigt  Diese  EIrscheinnng 
wird  durch  das  Lagern  der  Seife  an  einem  warmen  Orte  beschleunigt  und  kann 
andererseits  mehr  oder  weniger  beseitigt  werden,  wenn  man  die  Seife  kalt  rührt.  Ntdi 
Verf.  ist  nun  dieses  Nachdunkeln  durch  unvollständige  Verseifung  und  ungenügende 
Alkalität  zu  erklären.  So  dunkeln  Seifen,  die  nach  dem  Klumpp 'sehen  Preßver- 
fahren hergestellt  sind,  weit  eher  nach  als  in  der  Form  erstarrte  Seifen,  weil  bei  d&n 
ersteren  Verfahren  Alkali  von  der  Oberfläche  verdrängt  und  in  das  Innere  der  Seife 
verschoben  wird,  so  daß  die  Oberfläche  der  Seife  an  Alkali  ärmer  ist  wie  der  innere 
Teil  der  Seife.  Jedenfalls  ist  das  Nachdunkeln  der  Seife  ein  natürlicher  Zersetzungs- 
vorgang der  Seifenmasse  und  nicht,  wie  behauptet  wurde,  als  Verunreinigung  durdi 
Metalle  (Bildung  von  Eisen-,  Kupferseifen  etc.)  oder  durch  Schmiermittel  (Glycerin, 
Mineralöl,  Olivenöl  etc.)  zu  erklären.  W.  Roth. 

W.  Fahrion:  Zur  Analyse  der  Seifen.  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1906, 
19,  385 — 388.)  —  Die  Wasserbestimmung  in  einer  Seife  erfordert  in  erster  Linie 
eine  richtige  Probenentnahme,  was  bei  den  Seifen  insofern  schwierig  ist^  als  die  äußeren 
Schichten  durchweg  wasserärmer  sind,  als  die  inneren.  Man  muß  daher  die  Probe 
von  verschiedenen  Stellen  des  Innern  entnehmen,  sie  nach  der  Zerkleinerung  gut 
durcheinander  mischen  und  die  Durchschnittsprobe  gut  verschlossen  aufbewahren.  So 
vorbereitet,  wird  die  Wasserbestimmung  technisch  sehr  gut  verwertbare  Resultate  liefern. 
Man  verfährt  wie  folgt:  In  einem  offenen  Platintiegel  werden  2 — 4  g  Seife  (etwa 
2  g  Gesamtfett  entsprechend)  abgewogen,  mit  mindestens  der  dreifachen  Menge  Olein 
Übergossen  und  wieder  gewogen.  Das  Olein  muß  natürlich  frei  von  flüchtigen  Bestand- 
teilen sein;  zur  Sicherheit  erhitzt  man  eine  größere  Menge  davon  unter  Umrühren 
einige  Zeit  auf  120^  und  bewahrt  es  in  einer  gut  verschlossenen  Flasche  auf.  Der 
Tiegel  wird  mit  einer  kleinen  Bunsen-Flamme  vorsichtig  erwärmt,  bis  das  Wasser  voll- 
ständig entwichen  ist,  und  die  wasserfreie  Seife  sich  im  Olein  klar  gelöst  hat.  Diesen 
Moment  richtig  zu  erfassen  erfordert  allerdings  Aufmerksamkeit.  Man  darf  nicht 
zu  lange  bezw.  zu  hoch  erhitzen,  sonst  fallen  die  Resultate  etwas  zu  hoch  aus^ 
Dieser  Fehler  macht  sich  durch  einen  unangenehm  brenzlichen  Geruch  bemerkbar. 
Andererseits  darf  man  aber  auch  nicht  zu  ängstlich  sein  und  zu  früh  mit  dem  Er- 
hitzen aufhören,  weil  sonst  die  Resultate  zu  niedrig  ausfallen.  Dieser  Fehler  gibt  sich 
dadurch  zu  erkennen,  daß  das  Olein  nicht  klar  ist  Allerdings  kann  eine  Trübung 
unter  Umständen  auch  durch  anorganische  Füllmittel  veranlaßt  sein ;  sie  ist  aber  als- 
dann von  der  durch  Wasser  bedingten  leicht  zu  unterscheiden,  a)  Zur  Bestimmung 
des  Gesamtfettes  werden  2 — 4  g  Seife  (etwa  2  g  Gesamtfett  entsprechend)  in 
ungefähr  50  ccni  heißem  Wasser  gelöst,  die  Lösung  in  einen  Scheidetrichter  gespült 
und  nach  dem  Erkalten  mit  10  ccm  Normal-Salzsäure  zersetzt.     Diese  Zersetzung  ist 
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auch  in  der  Elite  eine  vollständige,  anderenfalls  müßte  man  Normal-Schwefelsaure  ver- 
wenden. Hierauf  schüttelt  man  zweimal  mit  26  bezw.  15  ccm  Petroläther  aus.  Wenn  man 
nach  dem  ersten  Ausschütteln  über  Nacht  stehen  läßt»  so  bringt  die  zweite  Ausschütte- 
lung  nur  eine  geringe  Vermehrung  der  Ausbeute  und  man  begeht  keinen  allzu  großen 
Fehler,  wenn  man  sie  unterlaßt  Arbeitet  man  aber  anstatt  mit  Petroläther  mit  Äther,  so 
ist  eine  zweite  Ausschüttelung  unbedingt  notwendig.  Die  überschüssige  Salzsäure  bleibt 
vollfitändig  in  der  wässerigen  Losung.  Die  vereinigten  Auszüge  werden  in  einer  ge- 
wogenen, außen  nicht  glasierten  Porzellanschale  (Fassungsraum  etwa  80  ccm)  auf  dem 
Wasserbade  vorsichtig  verdunstet,  der  Rückstand  zur  B^itigung  von  Spuren  Wasser 
mit  einigen  Tropfen  Alkohol  versetzt  und  alsdann  auf  stark  kochendem  Wasserbad 
zum  konstanten  Grewicht  gebracht,  was  in  etwa  zwei  Stunden  erreicht  ist  —  b)  Zur 
Bestimmung  des  Gesamtalkalis  wird  die  bei  a)  erhaltene  wässerige  Lösung, 
nachdem  der  Scheidetrichter  noch  mit  warmem  Wasser  nachgespült  wurde,  mit  Phenol- 
phtalein  versetzt  und  mit  N.-Natron-  oder  -Kalilauge  genau  neutralisiert.  Die  ver- 
brauchten Kubikcentimeter  ergeben  von  10  abgezogen  die  Menge  des  gesamten,  in 
der  Seife  enthaltenen  Alkalis.  —  c)  Bestimmung  des  freien  Alkalis.  Ist  fest- 
gestellt» daß  in  den  untersuchten  Seifen  Soda,  Borax  und  Wasserglas  nicht  vorhanden 
sind,  so  ist  die  Anwendung  von  50^/o-igem  Alkohol,  welcher  die  Seifen  sehr  leicht 
löst,  ohne  sie  zu  dissoziieren,  an  Stelle  von  absolutem  Alkohol  bei  weitem  vorzuziehen. 
Man  löst  unter  Berücksichtigung  des  aus  der  Seife  stammenden  und  beim  Titrieren 
hinzukommenden  Wassers  2 — 4  g  Seife  in  50  ccm  Alkohol  von  56 — 60^0,  filtriert 
Ton  einem  etwaigen  Rückstand  ab  und  wäscht  ihn  mit  demselben  Alkohol  aus.  Die 
klare  Losung  wird  mit  Phenolphtalein  versetzt.  Tritt  sofort  eine  starke  Rötung  ein, 
so  liegt  eine  alkalische  Seife  vor,  und  das  freie  Alkali  wird  mit  ^/lo  N.-Salzsaure 
titriert  Bleibt  die  Losung  farblos,  so  titriert  man  mit  */io  N.-Lauge.  Bringen  schon 
die  ersten  Tropfen  eine  Rötung  hervor,  so  kann  man  die  Seife  ruhig  als  neutral  be- 
zeichnen, anderenfalls  hat  man  es  mit  einer  sauren  Seife  zu  tun.  —  a)  Das  gebun- 
dene Alkali  ergibt  sich  aus  der  Differenz  b-c.  Da  die  Seifenbildung  aus  Fett- 
säure und  Alkali  unter  Austritt  von  Wasser  stattfindet,  so  ist  letzteres  in  Abzug  zu 
bringen.  In  der  Regel  bewirkt  man  dies  zur  Hälfte  bei  den  Fettsäuren,  zur  Hälfte 
beim  Alkali,  d.  h.  man  führt  die  ersteren  als  Anhydride,  das  letztere  als  NajjO  bezw. 
KjO  auf.  Bei  den  Fettsäuren  schwankt  naturgemäß  die  Menge  des  abzuziehenden 
Hydratwassers  mit  dem  mittleren  Molekulargewicht.  In  der  Regel  zieht  man  3,25  ^/o 
ab,  entsprechend  dem  zwischen  Palmitin,  Stearin  und  Ölsäure  liegenden  Molekular- 
gewicht 277.  Nach  Ansicht  des  Verf.'s,  die  er  in  der  Originalarbeit  rechnerisch  durch- 
führt^ ist  es  richtiger  die  Fettsäuren  als  solche  anzugeben  und  den  gesamten  Abzug 
beim  Alkali  zu  machen.  —  e)  Zur  Bestimmung  des  mittleren  Molekular- 
gewichtes der  Fettsäuren  löst  man  das  unter  a  erhaltene  Gesamtfeti  in  25  ccm 
Alkohol  und  neutralisiert  genau  mit  Natronlauge.  Eine  einfache  Division  ergibt  als- 
dann das  Gewünschte,  vorausgesetzt,  daß  nicht  größere  Mengen  von  Un  verseif  barem 
oder  (un verseiftem)  Neutralfett  vorhanden  sind.  Zu  ihrer  Beseitigung  verdünnt  man 
die  obige  neutrale  alkoholische  Lösung  mit  Wasser,  bis  sie  nur  noch  50  ^/o  Alkohol 
enthält  und  schüttelt  sie  in  bekannter  Weise  dreimal  mit  Petroläther  aus.  Das  so 
erhaltene  Gewicht  ist  vom  ursprünglichen  abzuziehen.  Man  kann  aber  auch  die  reinen 
Fettsäuren  isolieren  durch  Verjagen  des  Alkohols  und  Ausschütteln  der  wässerigen 
Seifenlösung  mit  Salzsäure  und  Petroläther.  Will  man  den  Schmelzpunkt  und 
die  Jodzahl  der  Fettsäuren  bestimmen,  so  wägt  man  die  hierzu  nötigen  Mengen 
von  der  Gesamt- Fettsäure  ab  und  benutzt  den  Rest  zur  Molekulargewichtsbestimmung. 
Zu  Kontrollbestimmungen  kann  die  neutrale  Seifenlösung  benutzt  werden,  wie  sie  bei 
Bestimmung  des  freien  Alkalis  resultiert  (siehe  unter  c).  Untersuchungen  an  einer 
Olivenölkemseife  ergaben,  daß  die  Summe  der  Einzelbestandteile  durchweg  einen  Ver- 
lust von  etwa  2^/o  zeigte.     Die  Ursache  desselben   ist  aber  nicht  etwa  die,   daß  die 
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Wasserbestimniung  zu  niedrige  Ergebnisse  liefert,  sondern  die,  daß  die  Seife  flüditige 
bezw.  wasserlösliche  Fettsauren  enthält,  welche  sich  der  Bestimmung  entziehen,  indem 
die  ersteren  beim  Eindunsten'  der  Petroläther-  bezw.  Atherlösung  verschwinden,  die 
letzteren  in  der  salzsauren,  wässerigen  Lösung  zurückbleiben.  Andererseits  ergeben 
die  Resultate  einen  Beweis  für  die  Richtigkeit  der  Wasserbestimmungsmethode  des 
Verf.'s  und  gegen  die  sowohl  von  Benedikt-Ulzer  wie  von  Lewkowitsch  empfobleoe 
indirekte  Bestimmung  des  Wassers  als  Differenz  zu  lOO^o,  nachdem  die  übrigen  Be- 
standteile, d.  h.  im  vorliegenden  Falle  Gesamtfett  und  Gesamtalkali  bestimmt  smd. 
Die  indirekte  Methode  wird  in  den  meisten  Fällen  zu  hohe  Resultate  geben. 

A.  Basia-bek. 

O.  Kriiger:  Über  die  Fettsäurebestimmung  in  Textilseifen.  (Chem.- 
Ztg.  1906,  SO,  123.)  —  Für  die  Bestimmung  der  Fettsauren  in  Textilseifen  kommen 
hauptsächlich  zwei  Methoden  in  Betracht:  die  sogenannte  Wachs kuchen  methode 
und  die  Hehner'sche  Methode.  Die  erstere  Methode  genügt  für  Betriebskon- 
trollen vollkommen,  sie  hat  nur  den  Übelstand,  daß  manchmal  Wasser  im  Wacbs- 
kuchen  eingeschlossen  bleibt.  Um  diesen  Fehler  zu  vermeiden,  änderte  Verf.  die  Aas- 
führung wie  folgt  ab:  Man  wägt  in  einem  tarierten  Porzellantiegel  von  etwa  150  ocm 
Inhalt  die  geschnittene  Seife  (etwa  10  g)  ab,  löst  in  Wasser,  zersetzt  auf  dem  Wass»- 
bade  mit  20  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1  :  10)  und  erwärmt  so  lange,  bb  die 
Fettsäuren  klar  geworden  sind.  Der  Verlust  an  Fettsäuren  ist  dabei  fast  unmerk- 
lich; nur  bei  Kern-  bezw.  Kokosseife  sind  die  Verluste  etwas  größer.  Doch  li^  h& 
Kernseifen  der  Verlust  noch  innerhalb  der  Fehlergrenze,  während  für  Textilseifen 
Kokosfett  nicht  wesentlich  in  Betracht  kommt  In  die  klar  abgeschiedene  Fettsäure 
rührt  man  etwa  ö — 10  g  Wachs  ein  und  läßt  die  Masse  auf  dem  Wasserbade 
schmelzen.  Nach  dem  Erkalten  hebt  man  den  Kuchen  ab,  gießt  das  säurehaltige 
Wasser  ab  und  ersetzt  es  durch  neues.  Diese  Operation  wird  so  lange  fortgesetit 
bis  das  Wasser  neutral  reagiert.  Nach  dem  letzten  Abgießen  bringt  man  den  Tiegel 
mit  dem  Kuchen  in  einen  Trockenschrank  und  trocknet  die  erste  Stunde  bei  70®,  die 
zweite  bei  100®.  Zur  Vorsicht  fügt  man  in  der  zweiten  Stunde  ein  wenig  Alkohd 
zu  und  hat  dann  die  Gewißheit,  daß  alles  Wasser  entweicht.  Nach  dem  Erkalten 
wird  der  Tiegel  gewogen.  Auf  diese  Weise  erreicht  man,  daß  der  Wachskuchen  kein 
Wasser  einschließt,  daß  der  Kuchen  im  gewogenen  Tiegel  bleibt  und  nicht  aus  dem- 
selben   quantitativ  gelöst  werden  muß,   was  eine  Arbeits-  und  Zeitersparnis  bedeutet 

X  HaäerUk. 

Die  Glycerinbestimmungsmethode  nach  Dr.  Shukoff  und  Dr. 
Schestakoff.  Mitteilung  aus  dem  Laboratorium  der  Dynamitfabrik  Schlebusch. 
(Zeitschr.  angew.  Chem.  1905,  18  1656—1660.)  —  Die  Vorzüge  der  Extraktions- 
methode (Z.  190^>  11»  59)  besonders,  daß  der  zu  bestimmende  Körper  isoliert  und 
als  solcher  gewogen  wird,  werden  anerkannt,  trotzdem  aber  gelangt  der  Naehprufer 
zu  dem  Schlüsse,  daß  dieses  Verfaliren  vorläufig  wohl  neben  dem  anderen  als  KontzoU- 
methode  aber  nicht  an  Stelle  der  anderen  schon  bestehenden  Methoden  anzuwenden 
sei.  Abgesehen  von  der  Schwierigkeit,  eine  nicht  mehr  als  l  g  Glycerin  entsprechende 
Menge  Untersuchungsmaterial  bei  Rohlaugen  unbekannter  Zusammensetzung  in  Arbeit 
nehmen  zu  dürfen,  haben  sich  auch  bei  genauer  Nachprüfung  und  dem  Vergleich  mit  den 
anderen  Methoden  einige  Bedenken  ergeben.  Die  Extraktionsdauer  von  4  Stunden 
ist  zu  gering  bemessen,  5 — 6  Stunden  sind  zu  empfehlen;  ebenso  ist  die  Trockendauer 
des  extrahierten  Glycerins  nicht  genügend,  da  nach  4 — 5-8tündigem  Trocknen  bei 
75 — QQO  Gewichtskonstanz  nicht  erreicht  wird.  Es  empfiehlt  sich  aber  die  Trocken- 
dauer abzukürzen  und  dafür  die  Trocken temperatur  auf  96—97®  zu  erhöhen.  Wählend 
die  Oxytationsmethode  (H ebner)  und  die  Differenzmethode  (Krümmler)  im  all- 
gemeinen zu  niedrige  Werte  ergeben,  werden  nach  dem  Acetin verfahren  und  der 
Kxtraktionsmethode  zu  hohe  Worte  erhalten.     Der  Grund  hierfür  ist  bei  letzter  Melhode 
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neben  nnvoUkommenem  Trocknen  darin  zu  suchen,  daß  mit  dem  Glycerin  noch  andere 
in  Aceton  lösliche  Bubstanzen  zur  Wägung  gelangen.  Diese  Fehler  machen  sich 
besonders  bei  konzentrierten  Losungen  bemerkbar  und  können  bis  zu  l^o  ansteigen. 

J.  Mayrhofer. 
B.  Gohn:  Über  die  Hydrolyse  des  Palmitinsäuren  Natriums. 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1905,  88,  3781—3784.)  —  Bei  Untersuchung  von  Bienen- 
wachs spielte  die  Frage  eine  Rolle,  ob  es  möglich  sei,  den  zur  Verseifung  angewendeten 
Überschuß  von  Lauge  und  Bäure  scharf  zurückzutitrieren,  oder  ob  das  durch  die  Ver- 
seifung gebildete  Palmitinsäure  Alkali  infolge  hydrolytischer  Spaltung  die  Erkennung 
eines  scharfen  Endpunktes  bei  der  Titration  unmöglich  mache.  In  der  vorliegenden 
Mitteilung  zeigt  Verf.,  daß  es  möglich  ist^  den  Gehdt  an  freier  Natronlauge  bei  Gegen- 
wart von  Beife  in  rein  wasseriger  Lösung  ohne  jeden  Zusatz  von  Alkohol  durch 
Titration  mit  wässeriger  Bäure  zu  bestimmen.  Beine  Palmitinsäure  wurde  in  einem 
gemessenen  Überschuß  von  wässeriger  */•  N.-Lauge  in  der  Wärme  gelöst,  worauf 
mit  wässeriger  ^/s  N.-Balzsäure  der  Überschuß  an  Lauge  in  der  Hitze  unter  An- 
wendung von  Phenolphtalein  als  Indikator  zurück! itriert  wurde.  Der  Neutralisations- 
pankt  ist  dann  erreicht,  wenn  die  tiefrote  Farbe  der  Flüssigkeit  bei  kräftigem  Durch- 
schütteln derselben  einer  blaßroten  Färbung,  die  sich  kaum  noch  von  weiß  unterscheidet, 
Platz  gemacht  hal.  Dieser  Übergangspunkt,  bei  dem  überdies  Beifenschaumbildung 
in  ganz  erhöhtem  Maße  aufzutreten  beginnt,  läßt  sich  bei  einiger  Übung  scharf  treffen. 
Der  Gehalt  an  freier  Lauge  läßt  sich  durch  diese  Titration  quantitativ  (bis  auf  0,5  ^/o) 
ermitteln.  Fährt  man  nach  der  Neutralisation  der  freien  Lauge  mit  dem  Zusatz  von 
Vi  N.-Balzsäure  in  der  Hitze  fort,  so  bleibt,  trotz  des  vermehrten  Bäurezusatzes 
die  infolge  der  Beifenhydrolyse  eingetretene  schwache  Rotfärbung  der  Flüssigkeit  eine 
Zeillang  ungeschwächt  bestehen,  bis  sie  plötzlich  bei  gleichzeitiger  Abscheidung  von 
Palmitinsäure  gänzlich  verschwindet.  Dieser  Augenblick  ist  jedoch  analytisch  be- 
deutungslos, denn  er  ist  sowohl  von  der  Konzentration  der  Beifenlösung  und  der  Tem- 
peratur derselben  als  auch  vor  allem  von  der  Art  des  angewendeten  Indikators  ab- 
hängig. Mit  Phenolphtalein  gelingt  es  nicht  die  Titration  quantitetiv  zu  Ende  zu 
fähren,  leicht  dagegen  mit  Methylorange.  Die  Rötung  desselben  tritt  ein,  wenn  die 
gesamte  Palmitinsäure  in  unlöslicher  Form  abgeschieden  ist  und  durch  einen  weiteren 
Balzsäurezusatz  freie  Wasserstoff-Ionen  in  der  Lösung  auftreten,  die  die  Rötung  des 
Indikators  bedingen.  A.  HaUerlik. 

Th.  Heilbronner:  (Zur  Verwendung  des  denaturierten  Spiritus  bei  der 
Untersuchung  der  technischen  Fettsäuren.  (Seifensiederztg.  1905,  82,  300—801; 
Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1436.) 

Robert  Cohn:  Beitrag  zu  der  Hydrose  von  Seifen.  (Zeitschr.  öffentl.  Chem. 
1906, 12,  21-27.) 

Alb.  Vesterberg:  Zur  Kenntnis  der  Eoniferenharzsäuren.  (Ber.  Deutsch. 
CSiem  Ges.  1905,  88,  4125-4132.) 

P.  Levy:  Zur  Kenntniß  des  amerikanischen  Kolophoniums.  (Zeitschr. 
angew.  Chem.  1905,  18,  1789-1741.) 

F.  Ulzer:  Das  Studium  des  Schellacks.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  HarzJnd. 
1906,  18,  55.) 

Ch.  Cofflgnier:  Untersuchung  einiger  afrilcanischor  Kopale.  (Bull.  Soc 
Chim.  Paris  1905,  [3],  88,  169—176;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  606.) 

O.  Brücke:  Tetrachlorkohlenstoff  als  technisches  Lösungsmittel. 
(Chem.  Rev.  Feit-  und  Hara-Ind.  1905,  12,  299-301.) 

L.  £.  And^s:  Tetrachlorkohlenstoff  als  Lösungsmittel  in  der  Lack- 
fabrikation.   (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-lnd.  1905,  12,  157—158.) 

M.  Bottier:  Über  neuere  Lösungsmittel  für  Harze.  (Chem.-Ztg.  1906,  80, 
215-217 ) 

L.  E.  And^s:  Chlorbenzole  als  Lösungsmittel  für  Harze.  (Chem.  Rer. 
Fett^  und  Harz-Ind.  1906,  18,  32-83.) 

Chinesisches  Holzöl  in  Schleiflacken.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1905, 
U,  194.) 
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Patente. 
C.  Dreymann  in  Turin,  Italien:  Verfahren  zur  Darstellung  fester  Fett- 
säuren. D.R.P.  166610  vom  7.  Juni  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  470.)  -  Zwecks  Darstellm 
fester  Fettsäuren  werden  die  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  behandelten  Fettsfinren  naek 
dem  Auswaschen  der  freien  Schwefelsäure  behufs  Neutralisation  der  noch  Yorhandenen  SSore 
mit  einem  Oxyd,  Karbonat  oder  anderem  diese  Säure  bindenden  EOrper  versetzt  and  dann 
destilliert.  Es  wurde  nämlich  gefunden,  daß  in  dem  bei  der  Einwirkmig  von  konzentrierter 
Schwefelsäure  in  der  Hitze  auf  ungesättigte  Fettsäuren  entstehenden  Reaktionsprodukt,  anch 
bei  stundenlangem  Aufkochen  mit  Wasser,  etwas  Schwefelsäure  zurückbleibt,  welche  beim 
darauffolgenden  Destillieren  zerstörend  auf  die  Fettsäuren  unter  Bildung  von  Koblenwaa8e^ 
Stoffen  und  Teer  einwirkt.  Wird  dem  Fettsäuregemisch  aber  vor  der  Destillation  ein  Oxyi 
Karbonat  oder  ein  anderer  die  Säure  bindender  Körper  in  vorher  berechneter  Menge  hinzu- 
gesetzt, derart,  daß  die  Schwefelsäure  fast  vollständig  gebunden  wird,  so  geht  die  DeetülatioD 
glatt  und  unter  geringer  Bildung  von  Kohlenwasserstoffen  von  statten. 

Dr.  Alexandre  de  Hemptinne  in  Gent,  Belgien:  Verfahren  zur  Umwandlung 
von  Ölsäure  oder  dergl.  in  andere  ProduKte  von  höherem  Schmelzpunkt 
D.R.P.  167107  vom  30.  März  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  470.)  —  Die  Erfindung  betrifft  eis 
Verfahren  zur  Umwandlung  von  Ölsäure  oder  dergl.  in  andere  Produkte  von  höherem  Schmelz- 
punkt mittels  elektrischer  Glimmentladungen.  Es  besteht  im  wesentlichen  darin,  daß  man 
die  elektrischen  Glimmentladungen  auf  eine  äuserst  fein  verteilte  und  in  Bewegung  befindüche 
ölsäureschicht  einwirken  läßt. 

Paul  Piek  in  Liverpool:  Verfahren  zum  Raffinieren  und  Konservieren  von 
Fetten,  ölen  u.  dergl.  D.R.P.  166866  vom  16.  November  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  470.)  — 
Das  bekannte  Verfahren,  Fette  und  Öle  mittels  der  gasförmigen  Zersetzungsprodukte  des 
Ammoniumkarbonats,  welche  aus  Kohlensäure.  Ammoniak  und  Wasserdampf  oestehen,  zu 
reinigen,  hat  den  ubelstand,  daß  sich  infolge  der  Gegenwart  von  Wasser  Emulsionen  bilden« 
die  sich  erst  nach  tagelangem  Stehen  wieder  scheiden,  und  daß  die  Abscheidnng  der  Ammoniak- 
soife  keine  vollständige  ist.  —  Diese  Übelstäode  werden  nach  vorliegendem  Verfahren  dadurck 
beseitigt,  daß  man  die  Fette  und  Öle  zunächst  mit  getrockneten,  heißen  indifferenten  Gasen, 
beispielsweise  Kohlensäure  behandelt,  und  dann  die  Neutralisierung  von  etwa  vorhandenen 
freien  Fettsäuren  durch  trocknes,  gasförmiges  Ammoniak  bewirkt.  Diese  ßehandlang  mit  den 
Gasen  ci-folgt  zweckmäßig  im  Kreislauf. 

Gesellschaft  zur  Verwertnni^  der  Boleg^schen  wasserlöslicben  Mineralöle  nnd 
Kohlenwasserstoffe,  G.  m.  b.  H.  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  leicht  nnd 
haltbar  emulgierender  Fettstoffe.  D.R.P.  167847  vom  27.  Mai  1904.  (Patentbl  1906, 
27,  653.)  —  Die  Fettstoffe,  wie  z.  B.  tierische  und  pflanzliche  öle,  Fette  und  Wachsarten, 
worden  bei  Temperaturen  von  60-  80°  mit  gemäß  Patent  122451  hergestellten,  wasserlöslich 
gemachten  Mineralölen  veriührt.  Hierbei  bleiben  die  genannten  Fettstoffe  als  solche  erhalten; 
sie  sind  also  nicht  etwa  im  verseiften  Zustand  in  den  Emulsionen  vorhanden,  sondern  haben 
vielmehr  ihre  chemischen  und  wesentlichen  physikalischen  Eigenschaften  beibehalten.  Die  so 
erhaltenen  Produkte  eignen  sich  besonders  gut  zur  Bereitung  von  Salben,  Schmier-  und  Appretar- 
mittcln  und  pharmazeutischen  Präparaten. 

Hugo  Schladitz  in  Prettin  a.  E. :  Verfahren  zur  Entfernung  des  Harifarb- 
stoffos  aus  Harzseifen.  D.R.P.  167240  vom  12.  Juni  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  570.)  — 
Dem  Harz  wird  entweder  vor,  während  oder  nach  der  Verseifung  eine  solche  Salzmenge 
trocken  oder  in  Lösung  zugesetzt,  die  zur  Trennung  der  Verunreinigungen  und  des  FaibstoffiB 
von  der  Harzseife  genügt,  die  aber  mit  dem  schon  vorhandenen  oder  später  zuzusetzenden 
Wasser  eine  Salzlösung  von  geringerem  spez.  Gewicht  als  die  ELarzseife  ergibt  Unter  Uns- 
ständen  ist  es  vorteilhaft,  eine  stärkere  Salzlösung  bezw.  eine  größere  Salzmenge  zu  verwenden 
als  jener  Bedingung  entspricht,  und  dann  durch  Zusatz  von  kaltem  Wasser  eine  solche  Ver- 
dünnung der  Salzlösung  herbeizuführen,  daß  ihr  spez.  Gewicht  geringer  ist  als  das  der  Harz- 
seife.  Die  Salzlösung  sammelt  sich  infolgedessen  mit  den  von  ihr  aufgenommenen  Veronreini- 
gungon  oberhalb  der  Harzseife  an  und  kann  leicht  von  dieser  abgezogen  werden.  Dnrch  den 
nachträglichen  Zusatz  von  kaltem  Wasser  wird  gleichzeitig  eine  schnelle  Abkühlung  des  Ge- 
misches erzielt,  die  eine  schnellere  Trennung  der  Salzlösung  von  der  Seife  zur  Folge  bat. 

H.  Schowalter  in  Ladenburg:  Verfahren  zur  Herstellung  eines Lederschmiei^ 
mittels.  D.R.P.  166  752  vom  28.  Februar  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  470.)  —  Die  bekanoieii 
aus  Tran  und  einer  Lösung  von  Gummi  in  Terpentinöl  zum  Eonservieren  von  Leder  dienendeo 
Mischungen  entsprechen  nicht  vollkommen  den  Ansprüchen,  die  bezüglich  des  Schutzes  des 
Leders  gegen  Nässe  an  ein  gutes  Lederschmiermittel  gestellt  werden  müssen.  —  Ein  solches 
wird  nun  nach  vorliegender  Erfindung  dadurch  erhalten,  daß  man  Tran  mit  einer  mind^ens 
drciprozentigen  Lösung  von  Gummi  in  Terpentinöl  und  mindestens  ISs^/o  Änilinöl  vermischt 

A.  Oeiker. 
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Gesetse,  Gesetz -Entwürfe,  Ter  Ordnungen  u.  n.  w., 
Gerichts  -  Entscheidungen. 

Wein. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts,  l.  Straf- 
senat; yom  27.  November  1905,  gegen  S.  o.  Gen.  —  Rep.  131/05,  betreffend  Wein.  I.  Landgericht 
Frankenthal.  (Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen,  88,  262.)  —  Darf  Kunst- 
wein  zn  Zwecken  der  Branntweinorennerei  verkauft  werden?  (Gesetz,  betr. 
den  Verkehr  mit  Wein  u.  s.  w.  vom  24.  Mai  1901  (R.G.Bi.  S.  175)  §  3  Abs.  2,  3.) 

Ans  den  Gründen:  Das  Weingesetz  vom  24.  Mai  1901  bezweckt,  im  Handel  und  Ver- 
kehr Tänachung  über  das  Wesen  und  die  innere  Zusammensetzung  von  Getrftnken  zu  verhüten, 
die  nach  ihrer  äußeren  Beschaffenheit  als  Wein  erscheinen.  Zur  Erreichung  dieses  Zwecks 
hat  das  Gesetz  unter  anderem  in  §  3  Abs.  1  das  Verbot  aufgestellt,  Wein  auf  eine  der  dort 
bezeichneten  Weisen  gewerbsmäßig  herzustellen  oder  nachzumachen,  außerdem  auch  noch  in 
Abs.  2  verboten,  Getränke,  welche  diesen  Vorschriften  zuwider  hergestellt  sind,  feilzuhalten 
oder  zu  verkaufen.  Zeigt  eine  Flüssigkeit  die  äußeren  Merkmale  von  Wein,  so  stellt  sie  sich 
bei  der  begriffsmäßigen  Bestimmung  des  Weines  als  eines  menschlichen  Genußmittels  ohne 
weiteres  als  ein  Getränk  dar,  und  es  wäre  widersinnig  und  würde  einer  Vereitelung  des  Zwecks 
des  Gesetzes  gleichkommen,  wenn  man  annehmen  wollte,  daß  es  nach  dem  Gesetze  vom 
Willen  des  Herstellers  oder  Besitzers  abhängen  kOnne.  eine  solche  Flüssigkeit  als  Wein  und 
damiit  als  ein  Getränk  zu  erklären  oder  nicht.  Wer  —  abgesehen  von  §  3  Abs.  3  —  im  Betriebe 
semee  Gewerbes  eine  Flüssigkeit  auf  eine  der  in  §  3  Abs.  1  aufgezählten  Weisen  herstellt 
mit  dem  Bewußtsein,  dadurch  ein  die  äußeren  Merkmale  von  Wein  aufweisendes  Erzeugnis 
hervorzubringen ,  verstößt  gegen  das  gesetzliche  Verbot,  und  ebenso  derjenige,  welcher  ein 
solches  Erzeugnis,  mag  es  gewerbsmäßig  hergestellt  sein  oder  nicht,  in  Kenntnis  seiner  Her- 
steUnngsweise  und  der  äußeren  Merkmale  feilhält  oder  verkauft.  Der  Zweck,  welcher  mit  der 
gewerbsmäßigen  Herstellung  oder  dem  Verkaufe  verfolgt  wird,  ist  für  die  strafrechtliche  Be- 
urteilung belanglos 

Das  Verkaufsverbot  des  §  3  Abs.  2  des  Weingesetzes  lautet  unbedingt;  es  ist  ohne  jede 
Ausnahmebestimmung  erlassen,  und  es  muß  deshalb  notwendig  auch  den  Verkauf  von  Kunst- 
wein zu  Zwecken  der  Branntweinbrennerei  umfassen.  Eine  hinsichtlich  dieser  oder  sonstiger 
industrieller  Zwecke  zu  gewährende  Ausnahme  würde  im  Widerspruche  stehen  mit  der  Absicht 
des  Gesetzes,  den  Verkauf  von  Kunstwein  im  Handel  und  Verkehr  schlechthin  auszuschließen 
and  dadurch  eine  Umgehung  des  Gesetzes  zu  verhindern,  und  überdies  ergibt  sich  die  Unzu- 
läßigkeit  einer  solchen  Ausnahme  auch  aus  der  Bestimmung  des  §  3  Abs.  3  des  Weingesetzes. 
Wenn  nach  dieser  Bestimmung  die  Verwertung  von  Trestem,  Rosinen  und  Korinten  ,in  der 
Branntweinbrennerei**  unter  Kontrolle  der  Steuerbehörden  als  Ausnahme  gestattet  wird,  so  ist 
durch  die  Besonderheit  der  Bestimmung  und  durch  die  Bedingung  der  behördlichen  Kontrolle 
außer  Zweifel  gestellt,  daß  die  gewerbliche  Herstellung  und  Verwendung  von  Flüssigkeiten, 
die  sich  als  Kunstwein  zeigen  würden,  nur  innerhalb  der  hier  gesteckten  Grenzen  erfolgen 
darf,  also  jede  gesonderte,  nicht  in  Verbindung  mit  der  Branntweinbereitung  und  außerhalb 
der  zwecks  Besteuerung  des  Branntweins  bestehenden  behördlichen  Kontrolle  erfolgende  ge- 
werbsmäßige Herstellung  von  Kunstwein  zu  Zwecken  der  Branntweinbrennerei  unzuläßig  ist. 
Daraus  folgt  aber  dann  mit  Notwendigkeit  das  Weitere,  daß  außerhalb  der  Hranntweinberei- 
tung  hergestellter  Kunstwein  in  derselben  überhaupt  keino  Verwendung  finden  darf  und  damit 
▼on  selbst  ein  Verkauf  von  solchem  zu  BrennzwecKon  ausgeschlossen  sein  muß.  Die  Behaup- 
tung der  Revisionen,  daß  der  Einziehung  unterstellter  Kunstwein  durch  Verkauf  an  Brannt- 
weinbrennereien fiskalisch  verwertet  werde,  mag  richtig  sein,  aber  sicher  nur  unter  der  Vor- 
aussetzung, daß  die  verkaufte  Flüssigkeit  kein  Kunstwein  mehr  ist.  Wird  Kunstwein  auf 
irgend  eine  Weise  (sog.  Denaturierung)  derart  verändert,  daß  er  die  äußeren  Merkmale  von 
Wein  dauernd  verliert,  dann  ist  die  so  erzeugte  Flüssigkeit  kein  Kunstwein  mehr,  kein  Ge- 
tränk im  Sinne  des  §  3  Abs.  2  des  Weingesetzes  und  das  Feilhalten  und  Verkaufen  einer 
solchen  Flüssigkeit  fällt  nicht  unter  das  Verbot  dieser  Gesetzesstelle K.  v,  Buchka, 

Deutsches  Reich.  Rechtsjprechnng.  Urte>l  des  Reichsgerichts,  I.  Straf 
Senat;  vom  2.  Oktober  1905,  g.  R.  —  Rep.  771/05  betr.  Wein.  I.  Landgericht  Köln.  (Entschei- 
dungen des  Reichsgerichts  in  Strafsachen  88,  169.)  —  Kann  Punsch essenz  ein  , wein- 
halt ig  es  Getränk**  sein?  (Gesetz  vom  24.  Mai  1901,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein  u.  s.  w. 
(R.G.B1.  S.  175)  §§  7,  18,  16.) 

Aus  den  (gründen:  Der  Angeklagte  ist  auf  Grund  der  §§  7,  13  No.  1,  16  No.  4  des  Gesetzes 
vom  24.  Mai  1901,  betreffend  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken 
verurteilt,  weil  er  aus  Fahrlässigkeit  Rotwein-Punschessenz,  einem  weinhaltigen  Getränk,  das 
bestimmt  ist,  anderen  als  Nahrungsmittel  zu  dienen,  bei  der  Herstellung  Teerfarbstoff  zugesetzt 
habe.  Die  Revision  macht  geltend,  die  von  dem  Angeklagten  hergestellte  Rotwein-Punschessenz 
sei  überhaupt  kein  Getränk  und  auch  nicht  ^weinhaltig'*  im  Sinne  des  Gesetzes 

Über  die  Zusammensetzung  der  von  dem  Angeklagten  hergestellten  und  in  den  Handel 
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gebrachten  RotweinPiinschessenz  ist  im  Urteil  festgestellt,  daß  sie  etwa  za  einem  DrxtteÜA 
aas  Rotwein,  überdies  aus  Edelbrannt weinen,  Alkohol,  Gitronensfiare,  Wasser  and  Zacker  besteht 
und  zum  Zwecke  der  Färbung  einen  Zusatz  von  Teerfarbstoff  erhält. 

Den  Aasführungen  des  Beschwerdeführers  kann  nicht  beigetreten  werden. 

Bereits  im  §  1  des  Weingesetzes  vom  20.  April  1892  war  bestimmt,  daß  Teerfarbstoffe 
oder  Gemische,  welche  solche  Stoffe  enthalten,  Wein,  weinhaltigen  oder  weinfihnlichen  Getrinkeo, 
welche  bestimmt  sind,  anderen  als  Nabrungs-  oder  Gennßmittel  zu  dienen,  bei  oder  nach  der 
Herstellung  nicht  zugesetzt  werden  dürfen. 

In  der  Begründung  des  Entwurfes  ist  diese  Vorschrift  als  eine  .gesnndheitspoliaEdliche' 
bezeichnet  (Drucksache  No.  766,  8.  7)  und  dazu  ausgeführt,  daß  die  §§  12 — 14  des  Nahnrngs- 
mitielgesetzes  zu  ihrer  Anwendung  den  Nachweis  voraussetzen ,  daß  das  Nahrungs-  oder  Ge- 
nußmittel (also  auch  der  Wein)  durch  die  Art  seiner  Herstellung  gesundheitsschädlich  gewordeo 
ist.  ,Um  die  nach  dieser  Richtung  möglichen  Zweifel  für  den  Wein  abzuschneiden  und  zu- 
gleich einen  präventiven  Schutz  zu  gewähren,  bestimme  der  Entwurf,  ,|daß  gewisse  an  sich 
gesundheitsschädliche  Stoffe  bei  der  Weinbereitung  überhaupt  nicht  Verwendung  finden  dürfen, 
ohne  Rücksicht  darauf,  in  welcher  Menge  sie  zugesetzt  wurden,  und  ob  durch  ihre  Beimisdiong 
der  Wein  selbst  gesundheitsschädliche  Eigenschaften  annehme  oder  nicht".  In  den  .tedmischeii 
Erläuterungen'  zu  dem  Entwurf  (Drucksache  No.  766,  8.  81)  ist  zu  dem  Verbot  der  Teerfarb- 
stoffe hervorgehoben,  daß  man  die  Wirkung  vieler  derselben  auf  den  menschlichen  Organismas 
noch  nicht  kenne,  während  es  andererseits  zahlreiche  Pflanzenfarbstoffe  gäbe,  von  derm  Un- 
schädlichkeit man  fiberzeugt  sein  kOnne,  und  welche  sich  mindestens  ebensogut  zum  Aofbessen 
der  Farbe  des  Weines  eigneten. 

In  das  neue  Weingesetz  vom  24.  Mai  1901  §  7  ist  das  Verbot  her  übergenommen  worden, 
ohno  daß  es  in  der  Begründung  des  Entwurfs  eine  wiederholte  Rechtfertigung  erhalten  hat 
Es  sind  also  die  bei  dem  älteren  Gesetze  maßgebend  gewesenen  Gesichtspunkte  auch  weiterhin 
für  ausschlaggebend  erachtet  worden. 

Nun  ist  über  die  Gestalt,  in  welcher  die  hier  in  Frage  stehende  Rotwein-Ponscfaesseni 
genossen  wird,  im  Urteil  festgestellt,  daß  sie  «in  der  Regel''  nur  mit  Wasser  getrunken  wird. 
Es  gibt  hiemach  —  wie  der  vordere  Richter  ersichtlich  angenommen  hat  —  auch  Liebhaber 
des  Genusses  derselben  in  unveränderter  Gestalt.  Für  solche  ist  sie  also  ein  bereits  .trink- 
fertiges* Getränk,  und  sie  würde  auch  nach  der  Anschauung  der  Revision  dem  §  7  a.  a.  0. 
unterstehen,  sofern  sie  als  weinhaltig  zu  betrachten  ist. 

Ob  jede  Beimischung  von  Wein,  auch  eine  solche  der  geringsten  Menge  dem  Getränke 
schon  den  Charakter  eines  , weinhaltigen*  verleiht,  kann  dahingestellt  bleiben.  Ein  Gemiscfa, 
das  sich  als  Rotwein-Pimschessenz  ankündigt  und  zum  dritten  Teil  tatsächlich  aus  Wein  be- 
steht, als  weinhaltig  zu  betrachten,  ist  jedenfalls  wohlberechtigt. 

Allein  auch  wenn  nicht  festgestellt  wäre,  daß  es  in  vereinzelten  Fällen  nnverwässert 
getrunken  wird,  sondern  stets  mit  Wasser  vermischt,  mußte  es  als  .ein  Getränk,  das  bestimmt 
ist,  anderen  ab  Genußmittel  zu  dienen*,  angesehen  werden.  Denn  die  Essenz  bleibt  ein 
wesentlicher  Bestandteil  dieses  Getränkes,  das  als  Rotwein-Punsch*  bei  seiner  oben  geschilderten 
Zusammensetzung  als  ein  weinhaltiges  Getränk  zweifellos  anzusehen  jst.  Der  präventiv-ge- 
sundheitspolizeiliche Charakter  des  Verbotes  steht  seiner  einschränkenden  Auslegung  entg^^en. 
(Entsch.  d.  R.-G.'s  in  Strafs..  27,  8  (9)),  und  wenn  auch  nicht  schlechthin  jede  Punecfa- 
essenz  —  ohne  Rücksicht  auf  ihre  Zusammensetzung  —  dem  Verbote  des  §  7  unterliegen 
wird,  so  kann  jedenfalls  die  Anwendung  des  letzteren  im  vorliegenden  Falle  nicht  bean* 
standet  werden. 

Die  Meinung  des  Beschwerdeführers,  unter  , weinhaltigen  Getränken*  seien  lediglich 
petiotisierte  oder  gallisierte  Weine  oder  Kunstweine  zu  verstehen,  findet  im  Gesetze  keine 
Stütze.  Die  Motive  zum  älteren  Weingesetze  (S.  7)  führen  lediglich  als  Beispiele  weinhaltiger 
und  weinähnlicher  Getränke  den  Obstwein,  den  Eunstwein  einschließlich  des  Rosinenweines 
und  den  Tresterwein  auf.    Damit  ist  also  ihr  Ejreis  nicht  abgeschlossen.  K.  v.  BwMa, 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urteil  des  Reichsgerichts,  L  Straf- 
senat, vom  23.  Dezember  1905  und  11.  Januar  1906.  —  Rep.  417/05  betr.  Wein.  1.  Landgeiidit 
Metz.    (Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen,  88,  311.) 

1.  Unter  welchen  Voraussetzungen  kann  nach  §  18  Abs.  2  des  Gesetzes,  betr.  den  Yer 
kehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken,  vom  24.  Mai  1901  (R.G.BL  8. 175) 
auf  Einziehung  selbständig  erkannt  werden? 

2.  Ist  unter  Rotwein  im  Sinne  von  §  8  Abs.  2  dieses  Gesetzes  auch  Rotweinmoet 
und  Rotweinmaische  zu  verstehen? 

Der  Revision  des  Einziehungsbeteiligten  Ch.  gegen  das  im  objektiven  Verfahren  erfolgte 
Erkenntnis  wurde  stattgegeben. 

Aus  den  Gründen:  Zwar  irrt  die  Revision,  wenn  sie  meint,  §  40  StG.B.'s  sei  vef^ 
letzt,  da  der  Inhalt  der  beschlagnahmten  22  Fässer  dem  Beschwerdeführer  gehöre,  der  weder 
als  Täter,  noch  als  Teilnehmer  angesprochen  werden  könne.  Das  Urteil  stützt  sich  nicht  aof 
die  gedachte  Gesetzesstelle,  sondern  auf  g  18  des  Weingesetzes  vom  24.  Mai  1901,  der  im 
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Gegensatz  zu  §  40  St.G.ß.'s  die  Nebenstrafe  der  Einziehung  anordnet  und  zuläßt,  ,ohne  Unter- 
schied, ob  die  Getränke  dem  Verurteilten  gehören  oder  nicht*.  Dagegen  unterli^  die  ange- 
griffene Entscheidung  anderen  materieUrechtlichen  Bedenken. 

Der  angezogene  §  18,  der  in  Abs.  1  die  obligatorische  und  fakultative  Anordnune  der 
Einziehung  und  Vernichtung  ron  Getränken  an  die  Hauptstrafe  wegen  Vergehen  oder  Übei^ 
tretung  gegen  die  §§  13  No.  1  und  2,  16  No.  2  und  4  des  Gesetzes  anknüpft,  um  in  Abs.  2 
die  selbständige  Verfügung  der  Einziehung  für  zulässig  zu  erklären,  sobald  die  Verfolgung 
und  Verurteilung  einer  bestimmten  Person  nicht  ausführbar  ist,  läßt  es  nach  Wortlaut  und 
Sinn  nicht  zweifelhaft  erscheinen,  daß  gerade  so  wie  bei  dem  fast  gleichlautenden  §  15  des 
Nahrungsmittel^esetzes  vom  14.  Mai  1879  die  Möglichkeit  der  Einziehung  verbotswidrig  her- 
gestellter oder  m  Verkehr  gebrachter  Getränke  zur  Voraussetzung  die  Feststellung  des  vollen 
subjektiven  und  objektiven  Tatbestandes  eines  der  genannten  Delikte  hat  (VergL  Entsch.  des 
R.  G.'s  in  Sirafs  Bd.  7,  S.  428). 

Das  Urteil  erachtet  als  gegeben  ein  In  verkehrsetzen  von  Rotwein,  der  entgegen  der 
Vorschrift  des  §  8  Abs.  2  a.  a.  0.  einen  zu  großen  Gehalt  von  Schwefelsäure  hat  und  zwar, 
da  dem  Beschwerdeführer  eine  strafbare  Handlung  hinsichtlich  der  in  Frage  stehenden  Flüssig- 
keit nicht  nachzuweisen  ist,  seitens  eines  Ausländers,  der  die  beschlagnahmten  Fässer  samt 
Inhalt  an  Ch.  geliefert  hat.  Abgesehen  davon,  daß  die  Gründe  auf  die  innere  Seite  der  Tat 
des  Inverkehrbringens  von  verbotenem  Rotwein  nirgends  näher  eingehen  und  es  im  Dunkeln 
lassen,  ob  nach  ihrer  Auffassung  als  Täter  der  spanische  Weinhändler  oder  Weinproduzent 
zu  gelten  hat,  von  dem  der  Einziehungsbeteiligte  die  Sendung  durch  Vermittlung  eines  französi- 
schen Weinhändlers  bezogen  hat,  oder  der  letztere,  muß  auch  die  sonstige  Feststellung  des 
objektiven  Tatbestandes  der  angenommenen  Verfehlung  gegen  §  18  No.  1  in  Verbindung 
mit  §  8  Abs   2  beanstandet  werden. 

Nach  §  3  St.G.B/s  kann,  da  als  Täter  für  alle  Fälle  ein  Ausländer  in  Frage  steht, 
die  unterstellte  strafbare  Handlung  nur  insoweit  von  einem  deutschen  Gericht  abgeurteilt 
werden,  als  sie  ganz  oder  teilweise  im  Inland  begangen  ist.  Vollendet  hat  sich  das  In  ver- 
kehrsetzen des  Inhalts  der  Fässer  nach  der  Sachlage  innerhalb  der  Grenzen  des  Deutschen 
Reiches,  die  Tat  ist  also  wenigstens  teilweise  im  Inland  begangen,  die  Vollendung  geschali 
in  dem  Augenblick,  da  die  gelieferte  Ware  dem  im  Deutschen  Reiche  ansässigen  Einziehungs- 
beteiligten Obergeben  worden  ist.  Dieser  Zeitpunkt  ist  allein  entscheidend  für  das  Ge- 
fsbensein  aller  Tatbestandmerkmale.  Nur  wenn  damals  der  Inhalt  der  Fässer  Rotwein  im 
inne  des  §  8  Abs.  2  des  Weingesetzes  war,  konnte  von  einer  Einziehung  der  .Flüssigkeit* 
die  Rede  sein,  nur  dann  lag  ein  Vergehen  gegen  §  13  No.  1.  a  a.  0.  vor.  Eingangs  der 
Gründe  wird  der  Inhalt  der  Fässer  bei  sechs  derselben  als  Trauben  maische,  bei  den  übrigen 
als  Traubenmost  bezeichnet,  sodann  wird  die  Überzeugung  des  Gerichtes  ohne  jede  nähere 
Erklärung  dahin  ausgesprochen,  daß  die  beschlagnahmte  Sendung  R o t traubenmost  uud  Rot- 
traubenmaische als  Rotwein  anzusehen  sei,  und  noch  mehrmals  des  aus  Most  und 
Maische  «bestehenden*  Rotweins  gedacht  Im  entscheidenden  Teil  des  Urteils  ist  aber  ge- 
sagt: .Die  beschlagnahmten  Fässer  mit  Maische  und  Most  werden  eingezogen.  Hiernach 
war  in  den  Fässern,  als  der  Beschwerdeführer  sie  in  Besitz  nahm,  nicht  Wein  in  der  eigent- 
lichen Bedeutung  dieses  Wortes,  sondern  FltLssigkeiten,  aus  denen  erst  ein  solches  Getränke 
entstehen  sollte,  und  fraglich  kann  nur  sein,  ob  §  8  Abs.  2  a.  a.  0.  nicht  bloß  Rot  wein,  son- 
dern zugleich  Rotwein  m  o  8 1  und  insbesondere  auch  Rotwein  maische  treffen  will.  Dies  muß 
verneint  werden. 

Zunächst  kann  nicht  ernsthaft  bestritten  werden,  daß  schon  §  18  a.  a.  0.,  wenn  er  von 
.Getränken*  spricht,  nicht  Rohstoffe  oder  Halbfabrikate  von  Wein,  sondern  zum  menschlichen 
Genuß  geeignete  Flüssigkeiten,  d.  h.  da  es  sich  um  Wein  und  dessen  Nachahmungen  oder  Ver- 
fälsehxmg  handelt,  solche  sich  auf  äußerlich  als  Wein  darstellende  Getränke  meint,  die  zum 
mindesten  eine  alkoholische  Gärung  durchgemacht  haben.  Bezeichnet  doch  §  1  des  Gesetzes 
als  Wein  nur  das  durch  alkoholische  Gärune  aus  dem  Safte  der  Weintraube  hergestellte 
Getränk.  Maische,  aber  auch  Most,  solange  er  nicht  wenigstens  die  erste  alkoholische  Gärung 
hinter  sich  hat,  sind  demzufolge  kein  Wein  im  Sinne  der  angeführten  Gesetzesstelien  und 
müssen  ihm  gegenüber  als  Rohstoffe  oder  mindestens  als  Halbfabrikate  gelten.  Daß  aber 
etwa  §  8  Abs.  2  unter  .Rotwein*  etwas  anderes  verstünde,  insbesondere  auch  Maische  und 
Most  in  den  Begriff  einbezöge,  wird  durch  nichts  bestätigt;  im  Gegenteil  führt  eine  Ver- 
gleichung  dieser  GesetzessteUe  einerseits  mit  §  8  Abs.  1  und  g  7  andererseits  mit  §§  2  und  3 
gleichfaUs  zu  demselben  mit  dem  Wortlaut  des  Gesetzes  übereinstimmenden  Ergebnis.  Vor 
allem  unterscheidet  §  3  Abs.  1  No.  1  des  Gesetzes  in  seinem  zweiten  Satz  ganz  scharf  zwischen 
Rotweintraubenmaische  und  Rotwein.  War  also  im  nachstehenden  Augenblick  der 
Inhalt  der  Fässer  kein  Rotwein  im  Sinne  des  Gesetzes,  so  kann  das  Urteil  nicht  aufrecht  er- 
halten werden,  da  die  erkannte  Einziehung  der  rechtlichen  Unterlage  entbehrt  und  es  erübrigt 
nur  die  Frage,  ob  falls  die  Gesundheitsschädlichkeit  der  mit  einem  zu  hohen  Gehalt  an  Schwefel- 
säure behafteten  Flüssigkeit  sich  nachweisen  ließe,  ihre  Einziehung  sich  nicht  auf  Grund  des 
i  15  in  Verbindung  mit  §§  12->]4  des  Nahrungsmittelgesetzes  rechtfertigen  ließe,  das  sich 
nach  der  ständigen  Rechtsprechung  des  Reichsgerichts  auch  auf  Rohstoffe  bezieht.  (Vgl.  Entsch. 
d.  E.Q;8  in  Strais.  Bd.  88;  S.  301.) 
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Die  hervorgehobenen  Festsiellnngen  des  Urteils  aber  konnten  nicht  anders  anfeefifit 
werden,  als  dafi  zu  jener  Zeit  in  den  Fässern  ausschließlich  Maische  und  Most  entniltM 
war,  also  keine  Getränke,  von  denen  mit  Sicherheit  gesagt  werden  könnte,  sie  stellen  Botweii 
im  Sinne  der  angeführten  Gesetzesstelle  dar,  und  seine  Annahme,  daß  der  vorliegende  Must 
und  die  Maische  als  Kotwein  anzusehen  seien,  verrät  nach  dem  Vorgetragenen  eine  reehtsiir 

tümliche  Auffassung  des  Begriffs  Rotwein  nach  §  8  Abs.  2  des  Weingesetees 

Ä.  ».  ßudika. 

Tersammlimgen,  Tag^esneiilgkeiteii  ete. 

XIY.  Internationaler  Kongreß  für  Hygiene  und  Demographie  in  Berlin,  221 
bis  26.  September  1907.  —  Das  Organisationskomitee  hat  folgende  Präsidenten,  Vizeprisidentea 
und  Sekretäre  der  einzelnen  Sektionen  gewählt: 

Sektion  I.  Hygienische  Mikrobiologie  und  Parasitologie.  Präsident:  Flflgge, 
Dr.,  Geheimer  Medizinalrat,  ordentlicher  Professor,  Direktor  des  hygienischen  Instituts,  Breslaii, 
Maxstraße  4;  Vize-Präsident:  Löffler,  Dr.,  Geheimer  Medizinairat,  ordentlicher  PrufeaBor. 
Direktor  des  hygienischen  Instituts,  Greifswald;  Sekretär:  Weber,  Dr.,  Regierungsrat  am 
Kaiserlichen  Gesundheitsamt,  Groß-Lichterfelde-West,  Bötticherstraße. 

Sektion  IL  Ernährungshygiene  und  hygienische  Physiologie.  Präsident: 
H  u  b  n  e  r ,  Dr.,  Geheimer  Medizinalrat,  ordentlicher  Professor,  Direktor  der  hygienischen  Instiiate, 
BerlinN.  4,  Hessische  Straße  4;  Vize-Präsident:  Forst  er,  Dr.,  ordentlicher  Professor,  Direktor 
des  Instituts  für  Hygiene  und  Bakteriologie,  Straßburg  i.  £.;  Sekretär:  F  ick  er,  Dr.,  Frinir 
dozent,  Professor,  Ab teilungs Vorsteher  an  den  hygienischen  Instituten,  Berlin  NW.  52,  Pial- 
Straße  24;  K  iß  kalt,  Dr.,  Privat  dozent,  Oberassistent  an  den  hygienischen  Instituten,  BerUii 
N.  4,  Hessische  Straße  4. 

Sektion  III.  Hygiene  des  Kindesalters  und  der  Schule.  Präsident:  Henbner, 
Dr.,  Geheimer  Medizmalrat,  ordentlicher  Professor,  Direktor  der  Kinderklinik  der  Charit^ 
Berlin  NW.  40,  Kronprinzenufer  12 ;  Vize-Präsident :  von  Esmarch,  Dr.,  ordentlicher  Professor, 
Direktor  des  Instituts  für  medizinische  Chemie  und  Hygiene,  Göttingen;  Sekretär:  Neu  mann, 


Dr.,  Priyatdozent,  Berlin  W.  35,  Potsdamerstraße  12i  £.  und  Langstein,  Dr.  Leo, 
an  der  Kinderklinik  der  Charit^,  Berlin  W.  80,  Motzstraße  74. 

Sektion  IV.  Berufshygiene  und  Fürsorge  für  die  arbeitenden  Klassen. 
Präsident :  Renk,  Dr.,  Geheimer  Medizinalrat,  ordentlicher  Professor  an  der  Technischen  Hoch- 
schule, Dresden,  Münchener  Straße  9;  Vize-Präsident:  Fränkel,  Dr.  Karl,  Geheimer  Medi- 
zinalrat, ordentlicher  Professor,  Direktor  des  Hygienischen  Instituts,  Halle  a.  8.;  Sekietlr: 
Kayserling,  Dr.  A.,  Berlin  W.  62,  Burggrafenstraße  16. 

Sektion  V.  Bekämpfung  der  ansteckenden  Krankheiten  und  Fürsorge 
für  Kranke.  Präsident:  Gaffky,  Dr.,  Geheimer  Medizinalrat,  Direktor  des  Instituts  f&r 
Infektionskrankheiten,  Berlin  N.  89,  Nordufer;  Vize-Präsident:  Kossei,  Dr.,  ordentlicher  Pro- 
fessor, Direktor  des  hygienischen  Instituts,  Gießen;  Sekretär:  Lentz,  Dr.,  Abteilungsvorstehef 
aai  Institut  für  Infektionskrankheiten,  Gharlottenburff,  Luisenplatz  4. 

Sektion  VI.  A.  Wohnungshygiene  und  Hygiene  der  Ortschaften  und  der 
Gewässer.  Präsident:  Grub  er,  Dr.,  Hof  rat,  ordentlicher  Professor,  Vorstand  des  hygieni- 
schen Instituts,  München;  Vize-Präsident:  Gärtner,  Dr.,  Geheimer  Hofrat,  ordentlicher  Pro- 
fessor, Direktor  des  hygienischen  Instituts,  Jena;  Sekretär:  Lennhoff,  Dr.  R.,  Herausgeber 
der  Medizinischen  Reform,  Berlin  SO.  16,  Schmidstr.  87. 

B.  Hygiene  des  Verkehrswesens.  Präsident:  Schwechten,  Dr.,  GeheinMr 
Sanitätsrat,  Vorsitzender  des  Verbandes  Deutscher  Bahnärzte,  Berlin  W.  35,  DerfFlingerstr.  5; 
Vize-Präsident:  Blume,  Dr.,  Medizinalrat,  1.  Vorsitzender  des  Vereins  Badischer  Bahn-  ond 
Babnkassenärzte,  Philippsburg  (Baden);  Sekretär:  Ramm,  Dr.,  Sanitätsrat,  Generala^redr 
des  Verbandes  Deutscher  Bahnärzte,  Charlottenburg- Westend,  Spandauerberg  28. 

Sektion  VIL  Militärhygiene,  Kolonial-  und  Schiffshygiene.  Präsident: 
Kern,  Professor,  Dr.,  Generalarzt  mit  dem  Range  eines  Generalmajors,  Subdirektor  der  Kaiser 
Wilhelms- Akademie,  Berlin  NW.  7,  Friedrichstraße  141;  Vize-Präsident:  Rüge,  Professor,  DTh 
Marine  Generaloberarzt,  Kiel;  Sekretär:  Kuhn,  Dr.,  Stabsarzt  beim  Oberkommando  der  SchaU- 
truppe,  Groß-Lichterfelde,  Mittelstraße  15. 

Sektion  VIII.  Demographie.  Präsident:  van  der  Borght,  Dr.,  Präsident  dfs 
Kaiserlichen  Statistischen  Amts,  Berlin  W.  10,  Lützow-Ufer  6—8;  Vize-Präsident:  von  Mayr, 
Dr.  Georg,  Unterstaatssekretär  z.  D.,  Professor,  Mtlnchen,  Georgenstr.  28;  Sekretär:  Leo, 
Dr.,  Regierungsiat  im  Kaiserlichen  Statistischen  Amt,  Berlin-Dahlem,  Parksir.  26. 


Schluß  der  Bedkatum  am  9.  September  1906, 


Für  die  Bedaktion  verantwoitUcb:  Di,  A.  Bömer  in  MOuater  L  W. 
Verlag  von  JnliuB  Springer  in  Berlin  K.  —  Druck  der  Kgl.  UniT.-Dmekerei  yob  H.  Stflris  ta  Wlnkvf. 


Zeitschrift 

fOr 

Untersuchung  der  Nahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebranchsgeg^enstände. 

Heft  8.  15.  Oktober  1906.  12.  Band. 

Zur  Kenntnis  der  We Im  an  »'sehen  Reaktion  anf  Pflanzenöle. 

Von 

B.  Kühn  und  6.  Halfpaap. 

Mitteilang  ans  dem  Chemischen  Laboratorium  der  Königlichen  Auslands- 
fleischbeschaustelle  zu  Stettin. 

Das  Reduktionsvermogen ,  welches  die  verschiedenen  Pflanzenole  gegenüber  der 
Phosphormolybdänsäure  zeigen,  ist  sehr  verschieden ;  manche  öle  verursachen  eine  sehr 
starke  Grünfärbung,  andere  hinwiederum  eine  weniger  starke;  ja  es  kommt  sogar  vor, 
daß  Pflanzenöle,  welche  behufs  Reinigung  einer  chemischen  Behandlung  unterworfen 
worden   sind,   überhaupt  durch  das  We  Im  ans 'sehe  Reagens  nicht  angezeigt  werden. 

Diese  Erscheinung  erklärt  sich,  wenn  man  bedenkt^  daß  der  die  Welmans'sche 
Reaktion  bedingende  Körper  ein  die  Pflanzenöle  begleitender  Nebenbestandteil 
ist,  welcher  sich  leicht  entfernen  bezw.  zerstören  läßt,  ohne  daß  die  Glyceride,  die 
eigentlichen  Substanzlräger  der  öle,  verändert  werden.  Durch  diesen  Umstand  er- 
fährt die  Welmans'sche  Reaktion  eine  erhebliche  Wertverminderung..  Eine  weitere 
Wertverminderung  entsteht  dadurch,  daß  auch  manche  tierischen  Fette  die  Wel- 
mans'sche Reaktion   zeigen   können,   ohne  daß  sie  mit  Pflanzenölen  verfälscht  sind. 

So  hat  schon  Welmans^)  selbst  mitgeteilt,  daß  Lebertran  der  Phosphormolybdän- 
säurelösung  eine  ausgesprochene  Grünfärbung  erteilt. 

Ferner  berichtet  G.  F.  Tenville*),  daß  das  im  Westen  Nord- Amerikas  be- 
reitete Schweineschmalz  mit  dem  We  1  m  a  n  s 'sehen  Reagens  Grünfärbungen  gibt,  während 
das  im  Osten  Nord-Amerikas  erzeugte  City-Lard  nur  selten  damit  reagiert. 

Nach  J.  Lewkowitsch')  soll  Talg-Olein  eine  stärkere  Reduktion  der  Phos- 
phormolybdänsäure verursachen,  als  gewisse  Olivenöle,  Mandel-  und  Erdnußöle;  und 
Wallenstein  und  Finck*)  haben  gefunden,  daß  Schweineschmalz,  welches  mit 
Gewürzen  und  Zwiebeln  gebraten  ist,  bei  der  We  Im  ans 'sehen  Probe  Färbungen  gibt, 
welche  zu  Trugschlüssen  führen  können. 

Auch  bei  Gelegenheit  der  im  hiesigen  Laboratorium  ausgeführten  Untersuchungen 
der  ausländischen  Fette  hat  sich  herausgestellt,  daß  Oleomargarin  und  Talg  in 
vielen  Fällen  mit  Phosphormolybdänsäure  Grünfärbungen  geben,  ohne  daß  sich  pflanz- 
liche Fette  mit  der  Bömer 'sehen  Phytosteriuacetatprobe  nachweisen  lassen. 

Die  nachfolgend  beschriebenen  Versuche  wurden  unternommen,  um  die  Ursache 


*)  Phaim.  Zeitg.  1891,  86,  798. 
•)  Joum.  Americ.  Chem.  Soc.  1895,  17,  33. 
')  Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1891,  18,  617. 
*)  Chem.-Ztg.  1894,  18,  1189. 
•  OL  29 
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dieses  Reaktionsvermögens   des  Oleomargarins   und   des  Talges,    wenn   möglich,  anf- 
zuklären. 

Zunächst  war  es  notwendig,  die  wichtigeren  Pflanzenöle  unter  verschiedeisen 
Bedingungen  gegen  das  Welmans'sche  Reagens  zu  prüfen,  um  in  das  Wesen  der 
Reaktion  näher  einzudringen. 

Die  Ausführung  der  Reaktion  geschah  nach  der  in  der  amtlichen  Anwei^ing 
für  die  Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen  gegebenen  Vorschrift;  das  benuäte 
Reagens  enthielt  in  100  ccm  10  g  Phosphormolydänsaures  Natron  und  20  ccm  Sal- 
petersäure 1,153;  nach  unseren  Erfahrungen  empfiehlt  es  sich,  das  Reaktionsgemiäch 
nicht  absolut  kühl  zu  halten,  sondern  auf  25 — 30^  zu  erwärmen,  wodurch  die  Grün- 
färbung  intensiver  wird. 

Die  von  uns  in  den  Kreis  der  Untersuchung  gezogenen  Pflanzenöle  veruTBachteD 
eine  ganz  verschiedene  Stärke  der  Grünfärbung  des  Wel  maus 'sehen  Reagens. 

Am  stärksten  reduzierte  gelbes  Baumwollsamenöl ,  sogenanntes  BaUeröl,  mit 
undurchsichtig  dunkelgrüner  Farbe,  während  weißes  Baumwollsamenöl  nicht  ebenso 
stark,  aber  immer  noch  unter  Bildung  einer  dunkelgrünen  Farbe  einwirkte.  Dann 
folgten  der  Reihe  nach  Rüböl,  Sesamöl,  Erdnußöl  und  Rizinusöl.  Letzteres  verursachte 
nur  eine  schwache  Grünfärbung,  während  gereinigtes  Kokosfett  gar  nicht  einwirkte. 
Obwohl  Rizinusöl  zur  Verfälschung  von  Speisefetten  kaum  Verwendung  finden  dürfte, 
»o  erschien  es  doch  wichtig,  auch  dieses  Ol  in  den  Kreis  der  Untersuchung  hindn- 
zuziehen. 

Wurden  je  etwa  15  g  dieser  Ole  (außer  Kokosöl)  in  einem  mit  Uhi^las  be- 
deckten Becherglase  dem  direkten  Sonnenlicht  ausgesetzt,  so  war  nach  10-stündiger 
Belichtung  bei  allen,  außer  bei  Rizinusöl,  das  Reaktionsvermögen  gegen  Phosphor- 
molybdänsäurelösung bedeutend  abgeschwächt,  während  nach  40-stündiger  Belichtung 
die  beiden  Baumwollsamenöle,  sowie  das  Sesam-  und  Erdnußöl  gar  nicht  mehr  und 
Rüböl  nur  noch  schwach  reagierten;  Rizinusöl  hatte  dagegen  von  seinem  von  vorn- 
herein schon  schwachen  Reduktionsvermögen  fast  nichts  verloren.  Sämtliche  Oie 
waren  durch  das  Licht  mehr  oder  weniger  gebleicht. 

Wurden  diese  Belichtungsversuche  in  geschlosseneu,  mit  Kohlensaure  gefüllten 
Erlenmeyer-Kolben  wiederholt,  so  hatte  das  Reaktionsvermögen  gegen  Phosphonnolybdän- 
säurelösung  bei  allen  Ölen,  außer  bei  dem  Rizinusöl,  welches  unverändert  reagierte, 
nur  wenig  nachgelassen.  Auch  war  eine  Bleichung  der  Ole  nicht  eingetreten.  Bd 
der  Inaktivierung  der  Ole  scheint  also  der  Sauerstoff  der  Luft  eine  Hauptrolle  za 
spielen. 

Wenn  etwa  5  g  der  Ole  ungefähr  eine  Minute  im  offenen  Reagensglase  üb» 
freier  Flamme  erhitzt  werden,  so  sind  sie  durch  das  We  Im  ans 'sehe  Reagens  nicht 
mehr  zu  erkennen.  Auch  durch  Erwärmen  auf  dem  Wasserbade  verlieren  sie  ihr 
Reduktionsvermögen,  und  zwar  je  nach  der  Grösse  ihrer  Berührungsfläche  mit  der 
Luft  und  der  Farbenstärke  bei  der  We  Im  ans 'sehen  Reaktion  verschieden  schndL 
Beim  Erhitzen  von  etwa  5  g  der  Ole  in  flachen  offenen  Schalen  war  bei  Rübol, 
Sesamöl  und  Erdnußöl  die  Reaktion  schon  nach  einer  Stunde  verschwunden;  die 
stark  reagierenden  Baumwollsamenöle  bedurften  zur  Inaktivierung  längerer  Zeit;  beim 
gelben  Baumwollsamenöl  betrug  diese  etwa  12  Stunden;  bedeutend  langsamer  tritt 
dieser  Verlust  des  Reduktions Vermögens  beim  Erhitzen  in  Reagensgläsern  ein. 

Verhältnismäßig  schnell  kann  die  Inaktivierung  aber  durch  oxydierend  wirkende 
Agenden  bei  100°  herbeigeführt  werden.    So  war  nach  einem  Zusatz  von  zwei  Tapfen 
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25®/o-iger  Salpetersäure  zu  etwa  5  g  der  öle  die  Inaktivierung  bereits  nach  einem 
Erwärmen  von  etwa  fünf  Minuten  auf  dem  Wasserbade  bei  allen  ölen,  außer  bei 
dem  gelben  Baumwollsamenole,  eingetreten;  letzteres  bedurfte  nach  Zusatz  eines 
weiteren  Tropfens  obiger  Salpetersäure  noch  eines  Erwärmens  von  etwa  zwei  Stunden. 

Ebenso  wie  Salpetersäure,  nur  etwas  langsamer,  wirken  einige  Tropfen  3  Vo-iges 
Wasserstoffsuperoxyd. 

Gewohnliche  und  rauchende  Salzsäure  sind  auf  den  in  den  ölen  enthaltenen, 
die  Welmans'sche  Reaktion  verursachenden  Körper  ohne  Einwirkung.  Schuttelt 
man  gelbes  oder  weißes  Baumwollsamenöl  mit  etwa  dem  gleichen  Volumen  rauchen- 
der Salzsäure  bei  gewöhnlicher  Temperatur  mehrere  Male  kräftig  durch,  entfernt  aus 
dem  abgehobenen  öle  durch  wiederholtes  Waschen  mit  Wasser  sorgfältig  die  noch 
anhaftende  Säure,  so  wird  das  Beduktionsvermögen  gegenüber  dem  Wel man s 'sehen 
Beagens  nicht  beeinflußt»  während  die  Halphen'sche  Reaktion,  welche  vor  der  Be- 
handlung mit  Salzsäure  sehr  kräftig  eintrat,  nicht  mehr  erhalten  werden  kann^). 

Umgekehrt  zeigt  Baumwollsamenöl,  welches  auf  die  oben  geschilderte  Weise 
durch  Salpetersäure  dem  Welmans'schen  Reagens  gegenüber  unwirksam  gemacht 
worden  ist,  noch  ungeschwächt  die  Halphen'sche  Reaktion. 

Man  hat  es  also  in  der  Hand,  im  Baumwollsamenöl  ohne  wesentliche  Änderung 
seiner  übrigen  Eigenschaften  nach  Belieben  den  die  Welmans'sche  Reaktion  oder 
den  die  Halphen'sche  Reaktion  bedingenden  Körper  zu  zerstören. 

Das  Verhalten  des  gelben  und  weißen  Baumwollsamenöles,  des  Erdnußöles  und 
des  Sesaniöles  gegen  Alkohol  zeigt,  daß  der  die  Welmans'sche  Reaktion  verursachende 
Körper  in  Alkohol  leichter  löslich  ist,  als  die  betreffenden  öle  selbst 

Je  50  g  der  genannten  öle  wurden  dreimal  mit  je  60  ccm  warmem  Alkohol 
(96®/o)  geschüttelt  und  die  alkoholischen  Auszüge  nach  der  Filtration  durch  ein  mit 
Alkohol  benetztes  Filter  auf  dem  Wasserbade  verdampft.  Sobald  der  Alkohol  ent- 
wichen war,  wurden  die  Rückstände  sofort  vom  Wasserbade  entfernt.  Sie  zeigten 
eine  dunklere  Farbe  als  die  ursprünglichen  zugehörigen  öle  und  waren  von  zäherer 
Konsistenz  als  diese.  Ihre  Menge  war  gering,  etwa  3 — 4  ^/o  von  der  zur  Ausschütte- 
lung  angewendeten  Menge  Ol. 

Die  Welmans'sche  Reaktion  fiel  bei  den  alkoholischen  Auszügen  der  beiden 
Baumwollsamenöle  und  des  Sesamöles  bei  weitem  stärker  aus  wie  bei  den  entsprechen- 
den ursprünglichen  ölen ;  beim  Auszuge  des  Erdnußöles  war  die  Erhöhung  der  Farben- 
intensität zwar  nicht  so  groß,  aber  immerhin  deutlich  wahrzunehmen.  Dementsprechend 
war  das  Reduktionsvermögen  des  nicht  in  den  Alkohol  übergegangenen  Teiles  dieser 
öle  gegen  Phosphormolybdänsäurelösung  geringer  wie  dasjenige  der  ursprünglichen  öle. 

Rüböl  schloß  sich  diesem  Verhalten  nicht  an.  Hier  zeigte  der  auf  oben  be- 
beschriebene Weise  hergestellte  alkoholische  Auszug  eine  schwächere  Welmans'sche 
Reaktion  wie  das  ursprüngliche  öl;  er  gab  aber  mit  dem  Welmans'schen  Reagens 
abweichend  vom  ursprünglichen  öl  einen  gelben  Niederschlag,  der  sich  allmählich 
zwischen  der  Chloroform-  und  wässerigen  Schicht  absetzte  und  die  Grünfärbung  des 
Beagens  erst  allmählich  hervortreten  ließ. 

In  derselben  Weise  wie  die  Pflanzenöle  lassen  sich  auch  die  tierischen  unver- 
fälschten Fette,  wie  Oleomargarin  und  Talg,  welche  die  Welmans'sche  Reaktion 
^^&^f  g^en  letztere  unempfindlich  machen. 


')  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  145. 
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Vom  Lebertran ,  welcher,  wie  oben  erwähnt,  mit  Phosphonnolybdänsäure  sehr 
deutlich  reagiert,  haben  schon  F.  Seiler  und  A.  Ver da*)  nachgewiesen,  dafi  erbdm 
Erhitzen  auf  60 — 70®  sein  Reduktions vermögen  verliert. 

Setzt  man  unverfälschtes  Oleomargarin  oder  Talg  (etwa  1 5  g),  welche  Phosphor- 
molybdänsäurelösung  stark  grün  färben,  im  offenen  Glase  etwa  vier  Stunden  dem 
Sonnenlichte  aus,  so  verlieren  sie  ihre  Keaktionsfähigkeit  gegen  das  Welmans'scbe 
Heagens ;  wird  dagegen  die  Belichtung  in  einem  mit  Kohlensäure  gefüllten  geschlossenen 
Gefäße  ausgeführt,  so  läßt  die  Reduktionsfähigkeit  viel  langsamer  nach ;  beim  Aufbe- 
wahren genannter  tierischer  Fette  im  Dunkeln  unter  Luftzutritt  tritt  der  Verlust  des 
Reduktionsvermögens  erst  im  Verlauf  von  3 — 4  Wochen  ein,  und  wird  hierbei  die  Luft 
ausgeschlossen,  also  beim  Aufbewahren  im  Dunkeln  und  in  einer  Kohlensäureatmo- 
sphäre,  so  hört  die  Fähigkeit  dieser  Fette,  die  Welmans*sche  Reaktion  zu  zeigen, 
wie  es  scheint,  überhaupt  nicht  auf.  Beim  Erhitzen  auf  dem  Wasserbade  verlieren 
hingegen  sowohl  Oleomargarin  wie  Talg,  ähnlich  wie  die  Pflanzenöle,  ihr  Reduktion^ 
vermögen. 

Es  war  nun  zunächst  festzustellen,  ob  die  fraglichen  Oleomargarin-  und  Talg- 
proben, welche  mit  Phosphormolybdänsäurelösung  unter  Grünfärbung  reagierten,  etwa 
mit  reduzierend  wirkenden  Konservierungsmitteln,  z.  B.  mit  Schwefliger  Säure  oder 
mit  Formalin  behandelt  waren,  da  diese  möglicherweise  die  Ursache  des  Reduktions- 
vermögens hätten  sein  können.  Dies  war  indes  niemals  der  Fall.  Weder  diese 
reduzierend  wirkenden,  noch  andere  Konservierungsmittel  ließen  sich  in  den  betreffen- 
den Fetten  nachweisen.  Auch  nach  den  anderen  Ergebnissen  der  Analyse  erschienen 
diese  als  unverfälschte  Fette. 

Hiernach  darf  man  annehmen,  daß  der  die  Welmans'sche  Reaktion  verur- 
sachende Körper  in  den  genannten  tierischen  Fetten  ebenso  als  ein  natürlicher  Neben- 
bestandteil zu  betrachten  ist,  wie  derjenige  der  Pflanzenöle,  und  zwar  erscheint  es 
wahrscheinlich,  daß  die  Körper  in  beiden  Fettgattungen  wegen  der  Ähnlichkeit  dir 
Eigenschaften  chemisch  dieselben  oder  mindestens  wesensgleich  bezw.  klassengleich  sind. 

Hervorgehoben  soll  aber  werden,  daß  nur  Oleomargarin  und  Talg  diese 
Ähnlichkeit  mit  den  Pflanzenölen  gegenüber  dem  Welmans'schen  Reagens  zeigten; 
von  den  mehreren  Tausend  untersuchten  amerikanischen  Schmalzproben  haben  inner- 
halb zweier  Jahre  nur  zwei  eine  schwache  Grünfärbung  mit  Phosphormolybdänsiure- 
lösung  hervorgerufen,  allerdings  auch  ohne  daß  Pflanzenöle  mittels  der  Phytosterinacetat- 
probe  darin  nachweisbar  waren.    Vielleicht  waren  diese  Schmalze  mit  Talg  verfiUschL 

Über  das  Wesen  des  die  Wel m an s'sche  Reaktion  verursachenden  Bestandteile? 
der  Pflanzenöle  sind  von  verschiedenen  Autoren  verschiedene  Meinungen  ausgesprochen 
worden.  Welmans  vermutet,  daß  alkaloidartige  Körper  als  Begleiter  der  Pflanien- 
öle  die  Reaktion  hervorrufen.  F.  Seiler  und  A.  Verda  sowie  P.  Soltsien*)  weisen 
demgegenüber  darauf  hin,  daß  alkaloidartige  Verbindungen  die  Ursache  nicht  sein 
können,  da  letztere  gegen  schwache  Erwärmung  beständig  sind.  In  einer  späteren 
Arbeit  schreibt  Welmans')  glykosidartigen  Körpern,  wenn  nicht  überhaupt  dem 
Zucker,  das  Reaktionsvermögen  zu,  da  durch  Fruktose,  Invertzucker,  Naturhonige  und 
Malzextrakt  Phosphormolybdän säurelösung   reduziert   wird.     Die  von   uns  angestellten 


*)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  248. 

>)  Zeitschr.  Offentl.  Chem.  1899,  5,  228  und  1900,  6,  187. 

'}  Zeitschr.  öffenti.  Chem.  1900,  6,  127  u.  148;  diese  Zeitschrift  1900,  8,  773. 
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Versuche  sprechen  aber  gegen  diese  Ansicht  Losungen  von  Naturhonig  wirken  zwar 
auf  das  Welmans'sche  Reagens  reduzierend  ein;  es  gehört  aber  eine  derartig  große 
Menge  von  Honig  dazu,  um  eine  deutliche  Grünfärbung  hervorzurufen,  daß  unmöglich 
etwa  in  den  ölen  vorhandener  Zucker  der  wirksame  Bestandteil  sein  kann.  Außer- 
dem verursacht  der  Honig  nach  unseren  Versuchen  nicht  sofortige  Reduktion,  wie  es 
bei  den  ölen  der  Fall  ist,  sondern  eine  ganz  allmähliche. 

P.  Soltsien  hat  auf  die  Möglichkeit  der  Anwesenheit  von  Aldehyden  als 
der  wirksamen  Substanz  in  den  Fetten  hingewiesen,  da  Aldehyde  in  ranzigen  Fetten 
auftreten  und  letztere  bei  Gegenwart  von  Alkali  besonders  das  Welmans'sche 
Reagens  reduzieren.  Nach  Welmans  ist  dies  aber  nicht  der  Fall,  da  Aldehyde  in 
Substanz  nach  seinen  Versuchen  ohne  Wirkung  auf  das  Reagens  sind. 

F.  8  eil  er  und  A.  Verda  glauben  in  dem  Vorhandensein  von  Aminen  oder 
Lecithinen  den  Grund  für  die  Welmans'sche  Reaktion  der  öle  und  Fette  gefunden 
zu  haben.  Dies  kann  aber  nach  unseren  Versuchen  nicht  der  Fall  sein.  Amine 
sind  durch  das  oben  geschilderte  Verhalten  des  Baumwollsamenöles  gegen  rauchende 
Salzsäure  ausgeschlossen.  Denn  ein  mit  Salzsäure  behandeltes  Öl  müßte  seine  basi- 
schen Verbindungen  verloren  haben;  der  die  Welmans'sche  Reaktion  bedingende 
Körper  müßte  also,  wofern  er  in  einem  Amin  bestände,  ebenfalls  durch  Salzsäure  ent- 
fernt worden  sein;  in  der  Tat  behält  aber  das  mit  Salzsäure  behandelte  Baumwoll- 
samenöl  sein  Reduktionsvermögen  gegen  das  Welmans'sche  Reagens  ungeschwächt  bei. 

Auch  im  Lecithin  kann  die  Ursache  für  das  Reduktionsvermögen  nicht  zu  suchen 
sein.  Wir  haben  sowohl  Eigelb  als  auch  eine  Lösung  von  reinem  Lecithin  (Lecithol- 
Riedel)  auf  Phosphoi molybdänsäure  bei  gewöhnlicher  Temperatur  einwirken  lassen, 
ohne  eine  Reduktion  zu  beobachten.  Ebenfalls  erwies  sich  reines  Schmalz,  welches 
mit  Eigelb  oder  Lecithin  versetzt  war,  als  unwirksam. 

Femer  haben  wir  festgestellt,  daß  Stoffe  flüchtiger  Natur  als  Ursache  der  Wel- 
mans'scheu  Reaktion  ebenfalls  auszuschließen  sind.  Etwa  50  g  Baumwollsamenöl, 
welches  starke  Grünfärbung  mit  dem  Welmans'schen  Reagens  hervorrief,  wurden 
im  Wasserdampf  Strom  destilliert;  das  Destillat,  etwa  300  com,  war  schwach  getrübt; 
es  gab  keine  Welmans'sche  Reaktion,  ebensowenig  der  Chloroformauszug  desselben, 
während  das  rückständige  öl  seine  Reduktionsfähigkeit,  wenn  auch  in  abgeschwächtem 
Maße,  beibehalten  hatte.  Diese  Abschwächung  dürfte  lediglich  auf  die  während  des 
Destillierens  entstandene  Hitze  zurückzuführen  sein,  welche,  wie  oben  bereits  gezeigt 
bt,  den  die  Welmans'sche  Reaktion  bedingenden  Körper  unwirksam  zu  machen  im- 
stande ist 

Durch  diesen  Versuch  wird  zugleich  bewiesen,  daß  niedere,  im  Wasserdampf- 
strom flüchtige  Säuren,  welche  besonders  in  ranzigen  Fetten  vorkommen,  auch  nicht 
die  Ursache  der  Welmans'schen  Reaktion  sein  können.  Da  ferner  die  Stärke  der 
Reaktion  unabhängig  von  dem  Säuregrade  der  Öle  ist  (ein  Baumwollsamenöl  mit  0,6 
Säuregraden  reagierte  nach  Welmans  erheblich  stärker  wie  ein  Sesamöl  mit  2,48 
Säuregraden  und  ein  Erdnußöl  mit  3,82  Säuregraden),  so  ist  daraus  zu  schließen,  daß 
freie  Fettsäuren,  sowohl  flüchtige  wie  nichtflüchtige,  überhaupt  nicht  an  der  Grüufär- 
bung  der  Phosphormolybdänsäure  beteiligt  sind. 

Bei  der  näheren  Untersuchung  der  die  Welmans'sche  Reaktion  zeigenden 
Talg-  und  Oleomargarin proben  verfuhren  wir  wie  folgt: 

100  g  eines  reinen  Talges,  welcher  starke  Welmans'sche  Reaktion  gab  und 
die  Jodzahl  37,5  zeigte,  wurden  bei  etwa  50^  fünfmal  mit  je  50  ccm  Alkohol  (96  Vo) 
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ausgeMÜiüttelt,  die  vereinigten  alkoholischen  Auszüge  abgekühlt;  und  von  den  dabei 
ausgeschiedenen  Fettflocken  abfiltriert  Das  Filtrat  wurde  darauf  eingedampft  Ei 
blieb  hierbei  ein  gelb  gefärbtes  Fett  zurück,  welches  an  der  Luft  nicht  vollständig 
erstarrte  und  die  Jodzahl  43,2  zeigte.  In  den  Alkohol  waren  also  leichter  schmeli^de 
oleinreichere  Teile  des  Talges  übergegangen;  die  aus  der  alkoholischen  Lösung  ans- 
krjstallisierten  Fettflocken  waren  von  rein  weißer  Farbe  und  zeigten  die  Jodzahl 
34,5,  während  der  von  dem  Alkohol  nicht  aufgenommene  Teil  des  Talges  ebenialb 
farblos  war  und  die  Jodzahl  36,7  hatte. 

Weder  der  letztere  noch  der  aus  der  alkoholischen  Lösung  auskrystallisierte  Talg 
gaben  die  Welm  ans 'sehe  Reaktion,  wohl  aber  der  alkoholische  oleinreichere  gelb- 
gefärbte Rückstand. 

Der  die  Welmans'sche  Reaktion  verursachende  Körper  des  Talges  ist  ako 
alkohollöslich   und   läfit   sich  daher  wie   bei  den  Pflanzenölen  mit  Alkohol  ausziehen. 

Die  gleichen  Versuche  wurden  mit  Oleomargarin  angestellt,  welches  eine  staike 
Welmans'sche  Reaktion  gab.  Hierbei  zeigte  sich,  daß  der  beim  Ausschütteln  mit 
Alkohol  ungelöst  gebliebene  Oleomargarinanteil  die  Fähigkeit,  die  Welmans'sche  Re- 
aktion zu  geben,  nicht  ganz  eingebüßt  hatte;  er  reduzierte  noch  schwach  die  Phosphor- 
molybdänsäurelösung;  ebenso  zeigte  der  in  den  Alkohol  übergegangene  Teil  des  Oleo- 
margarins  ebenfalls  nur  schwache  Welmans'sche  Reaktion,  während  der  aus  Alkohol 
auskrystallisierte  Teil  des  Fettes  ohne  Reaktion  war.  Der  Alkohol  hatte  also  nur 
einen  Teil  des  reduzierenden  Bestandteiles  aus  dem  Oleomargarin  ausgezogen.  Zorn 
Unterschiede  von  Talg,  bei  dem  die  Menge  des  auskrjstallisierten  Fettes  größer  war, 
als  diejenige  des  in  Alkohol  gelösten,  war  es  beim  Oleomargarin  umgekehrt,  jedoch 
war  auch  hier  der  Alkoholrückstand  halbflüssig  und  hatte  die  gelbe  Farbe  des  ur- 
sprünglichen Fettes  angenommen.  Die  Jodzahlen  zeigten  dieselbe  Veränderung  wie 
beim  Talg.  Die  bezw.  Jodzahlen  waren  bei  dem  ursprünglichen  Oleomargarin  47,2, 
bei  dem  Alkoholrückstande  52,9,  bei  dem  aus  Alkohol  krystallisierten  Oleomargarin 
36,2  und  bei  dem  mit  Alkohol  gewaschenen  46,9. 

Um  festzustellen,  wie  sich  der  reduzierend  wirkende  Bestandteil  des  Oleonuur- 
garins  bei  der  Verseifung  verhält,  wurden  100  g  Oleomargarin  nach  der  Vorschrift  zur 
Phytosterinprobe  verseift  und  die  Seife  mit  Äther  ausgeschüttelt 

Weder  der  Ätherrückstand  noch  die  aus  der  Seifenlösung  abgeschiedenen  Fett- 
säuren gaben  die  Welmans'sche  Reaktion,  sodaß  anscheinend  durch  die  zum  Ver- 
seifen notwendige  Wärme  und  vielleicht  durch  die  Wirkung  der  Kalilauge  der  reduzierend 
wirkende  Körper  zerstört  worden  war. 

Unter  Berücksichtigung  der  erhaltenen  Ergebnisse  liegt  es  sehr  nahe,  farbstoff- 
artigen Körpern  die  Ursache  für  das  Reduktionsvermögen  der  Fette  und  öle  gegen- 
über dem  Welmans'scheu  Reagens  zuzuschreiben;  denn  es  ist  auffällig,  daß  das  beim 
Belichten  der  Fette  und  Öle  bemerkbare  allmähliche  Verschwinden  des  Reduktionsver- 
mögens mit  deren  Bleichimg  Hand  in  Hand  geht»  und  daß  beim  Behandeln  der  Fette 
mit  Alkohol  der  reduzierende  Bestandteil,  sowie  die  gefärbten  Teile  des  Fettes  rugldch 
von  dem  Alkohol  aufgenommen  werden.  Auf  die  Möglichkeit,  daß  in  den  Ölen  «it- 
haltene  Farbstoffe  die  Welmans'sche  Reaktion  verursachen,  hat  übrigens  schon 
P.  Soltsien^)  hingewiesen.  Ob  hier  Fettfarbstoffe,  die  sogenannten  Lipochrame  oder 
andere  nicht  näher  charakterisierte  Farbstoffe  in  Frage  kommen,  bleibt  unentsdiieden ; 


')  Zeitschr.  Offentl  Chem.  1899,  5,  228. 
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sicher  aber  dürfte  anzunehmen  sein,  daß  diese  Farbstoffe  leicht  oxydabele,  nichtflücbtige 
Stoffe,  wahrscheinlich  Eiweißabbauprodukte,  vorstellen.  Eine  Stütze  findet  diese  An- 
nahme auch  in  der  von  uns  gemachten  Beobachtung,  daß  Harn  stark  reduzierend  auf 
das  Welm  ans 'sehe  Reagens  einwirkt;  der  Harn  enthält  bekanntlich  eine  ganze  Beihe 
für  den  tierischen  Organismus  unbrauchbar  gewordener,  aus  dem  Eiweiß  herrührender 
Stoffwechselprodukte,  worunter  sich  auch  mehrere  bis  jetzt  noch  nicht  erforschte  farb- 
stoffartige Körper  befinden. 

Bestätigend  für  diese  Ansicht  ist  auch  die  Tatsache,  daß  von  tierischen  Fetten 
gerade  Oleomargarin  und  manche  Talge,  nicht  aber  Schmalz,  die  Welmans'sche 
Reaktion  geben ;  Oleomargarin  ist  aber  ein  Fett^  welches  meist  aus  dem  Fettgewebe  der 
Nierengegend  des  Rindes  gewonnen  wird ;  es  ist  daher  leicht  denkbar,  daß  farbstoffartige 
Körper  aus  den  Nieren,  als  denjenigen  Organen,  welche  die  Sekretion  des  Harnes  aus 
dem  Blute  zu  besorgen  haben,  in  das  umliegende  Nierenfett  übergehen.  Die  Annahme 
einer  Analogie  dieser  Farbstoffe  mit  denjenigen,  welche  in  den  Pflanzenölen  die  Träger 
der  Welmans'schen  Reaktion  vorstellen,  bietet  nichts  Erschwerendes,  denn  die 
Pflanzenöle  stellen  ja  auch  nichts  anderes  dar,  als  ein  Produkt  der  Tätigkeit  des  Proto- 
plasmaeiweißes der  Zella 

Aus  den  erhaltenen  Ergebnissen  geht  hervor,  daß  die  Welmans'sche  Reaktion 
für  die  Erkennung  von  Pflanzenölen  in  Oleomargarin  und  in  Talg  tatsächlich 
ohne  Wert  ist;  für  Schweineschmalz  wird  sie  aber  immer  noch  eine  wichtige 
Vorprüfung  auf  Pflanzenöle  bleiben,  da  dieses,  wenigstens  das  eingeführte  reine  ameri- 
kanische Schweineschmalz,  mit  ganz  seltenen  Ausnahmen,  mit  Phosphormolybdänsäure- 
lösung keine  Grünfärbung  gibt 

Der  nicht  zu  unterschätzende  Wert  der  Welmans'schen  Reaktion  liegt  in 
deren  Universalität,  wodurch  sie  eine  wichtige  Vorprüfung  auf  alle  Pflanzenöle, 
also  auch  auf  alle  diejenigen  zum  Verfälschen  gebräuchlichen  Pflanzenöle  bleiben  wird, 
welche  einer  Speziaireaktion  (wie  sie  z.  B.  dem  Baumwollsamenöl  und  Sesamöl  eigen 
ist)  entbehren. 

Allerdings  darf  nie  vergessen  werden,  daß  in  Anbetracht  der  leichten  Zerstörbar- 
keit des  die  Welmans'sche  Reaktion  bedingenden  Körpers  das  Ausbleiben  der  Re- 
aktion niemals  die  Abwesenheit  eines  Pflanzenöles  sicher  beweist:  denn  die  Wel- 
mans'sche Reaktion  ist  leider  keine  Reaktion  auf  die  eigentlichen  Pflanzenöle  selbst^ 
sondern  auf  emen  unbeständigen  Nebenkörper  derselben. 


Beiträge  zur  Untersuehnng  von  Griesen  und  Eierteigwaren. 

Von 

Charles  Arragon. 

Mitteilung  ans  dem   Laboratorium  des  Verbandes  Schweizerischer 
Konsumvereine  in  Basel. 

Die  Qualitätsfrage  der  Griese  und  Eierteigwaren  ist  für  die  Großeinkaufs- 
gesellschaften von  großer  Bedeutung.  Leider  nimmt  die  chemische  Analyse  dieser 
Produkte  nicht  nur  sehr  viel  Zeit  in  Anspruch,  sondern  erfordert  überdies  den  Ge- 
brauch komplizierter  Apparate.     Handelt  es  sich   um   eine  ganze  Reihe   von  Unter- 
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suchungen,  so  kommt  auch  die  finanzielle  Frage  in  Betracht»  denn  um  nicht  bri 
Serienanalysen  kostbare  Zeit  zu  verlieren,  ist  man  gezwungen,  für  die  Bestimmungen 
der  Lecithinphosphorsaure  oder  des  Ätherextraktes,  z.  B.  vollständige  Reiben  von 
Extraktionsapparaten  zur  Verfügung  zu  haben.  Dieser  Umstand  erklärt  uns,  weshalb 
in  manchen  Laboratorien  die  Rontrolle  der  Teigwaren,  insbesondere  die  der  Eier- 
teigwaren nur  unvollkommen  stattfinden  kann.  Auch  die  Tatsache,  daß  uns  die  Lite- 
ratur verhältnismäßig  wenig  vergleichendes  Material  liefert,  läßt  sich  wahrscheinlich  auf 
dieselbe  Ursache  zurückführen. 

Die  große  Ausdehnung,  welche  die  Fabrikation  der  Teigwaren  angenommen  hat, 
und  die  Menge  Marken  von  oft  geringer  Qualität,  die  den  Markt  überschwemmen, 
machen  die  Notwendigkeit  einer  strengen  Kontrolle  immer  dringender. 

Es  ist  deshalb  angezeigt,  zu  prüfen,  ob  es  möglich  ist,  die  bestehenden  ana- 
lytischen  Methoden  zu  vereinfachen,  nicht,  indem  man  die  Anzahl  der  Bestimmangen 
vermindert,  sondern  dadurch,  daß  man  für  deren  Ausführung  ein  schneller  ausfuhr- 
bares Verfahren  findet,  unter  Wahrung  der  Genauigkeit,  welche  bei  einer  gründliches 
Prüfung  unentbehrlich  ist 

Die  Ergebnisse  der  im  Laboratorium  des  Verbandes  Schweizerischer  Konsum- 
vereine zu  Basel  in  dieser  Richtung  angestellt.en  Versuche  sind  so  zufriedenstellemt, 
daß  sie  mich  ermutigen,  sie  der  Öffentlichkeit  zu  übergeben,  indem  ich  zugleich  das 
durch  die  Analysen  erhaltene  Material  beifüge. 

Es  umfaßt:  1.  die  Griese  und  2.  die  aus  diesen  nach  dem  üblichen  Fabrikations- 
verfahren selbst  hergestellten  Eierteig  waren. 

Als  Vorarbeiten  wurden  vor  allem  die  hauptsächlichsten  quantitativen  Bestim- 
mungen vorgenommen,  nämlich  die  der  Gesamt-Phosporsäure,  der  Lecithinphosphor- 
saure und  des  Ätherextraktes. 

Bestimmung  der  Gesamt-Phosphorsäure.  Mit  Juckenack^)  stimme 
ich  darin  überein,  daß  die  durch  Verbrennung  mit  Soda  allein  erhaltenen  Ergebnis^ 
mit  denjenigen,  welche  durch  Verbrennung  mit  Salpeter  und  Soda  erzielt  werden, 
übereinstimmen,  ziehe  jedoch  letzteres  Verfahren  vor,  da  es  eine  schnellere  Verbrennung 
ermöglicht  und  das  Ausziehen  des  Rückstandes  mit  siedendem  Wasser  unnötig  macht 
Man  erhält  auf  diese  Weise  auch  nur  eine  geringe  Menge  von  Flüssigkeit,  was  für 
die  Fällung  mit  Ammonmolybdat  von  großem  Vorteil  ist 

10  g  Substanz  werden  mit  etwa  10  g  Soda  und  8  g  Salpeter  gut  vermischt  und 
in  einer  bedeckten  Platinschale  vorsichtig  erhitzt  Ist  die  erste  heftige  Verbrennung 
vorbei,  so  nimmt  man  den  Deckel  ab  und  erhitzt  bis  zum  Weißwerden  der  Masse. 
Nach  dem  Erkalten  fügt  man  etwa  20  ccm  Wasser  hinzu  und  läßt  die  Schale  einige 
Augenblicke  auf  dem  Wasserbade  stehen.  Die  Masse  löst  sich  dabei  sofort  von  der 
Schale  und  wird  dann  in  ein  etwa  150  ccm  fassendes  Becherglas  gebracht  Hierauf 
neutralisiert  man  mit  konzentrierter  Salpetersäure,  fügt  nach  dem  Verjagen  der  Kohlen- 
säure weitere  25  ccm  konzentrierte  Salpetersäure  hinzu  und  fällt  mit  Ammonium- 
molybdat  etc. 

Bestimmung  der  Lecithin  phosphorsäure  (Abgeänderte  Methode*)),  45g 
Substanz  werden  in  einen  500  ccm-Kolben  gebracht,  150  ccm  Alkohol  zugesetzt^  das 
Ganze  abgewogen  und  eine  halbe  Stunde  unter  häufigem  Umschütteln  stehen  gelassen. 


')  Diese  Zeitschrift  1900,  8,  905. 
«)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  520, 
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Hierauf  bringt  man  den  Alkohol  eine  weitere  halbe  Stunde  auf  dem  Wasserbade  zum 
Sieden  und  verfährt  dann  weiter,  wie  ich  in  meiner  vorläufigen  Mitteilung  bereits 
angegeben  habe.  Man  filtriert  direkt  in  einen  Erlen  mey  er -Kolben.  Ist  das  Filtrat 
Mbe,  so  laßt  man  es  bis  zur  vollständigen  Abklärung  ruhig  stehen.  Die  Trübung 
setzt  sich  an  den  Wandungen  des  Kolbens  fest  und  die  klare  Flüssigkeit  läßt  sich 
leicht  abgießen. 

Durdi  diese  Abänderung  erhält  man  mit  Leichtigkeit  die  für  die  Fällung  mit 
Moljbdat  nötigen  100  com  Filtrat,  was  bei  Anwendung  von  50  g  Substanz  nicht 
immer  der  Fall  ist     Die  Berechnung  ist  auch  einfacher. 

Bestimmung  des  Ätherextraktes.  Die  einerseits  mit  dem  Soxhlet'- 
schen  Extraktionsapparate,  andererseits  durch  direkte  Extraktion  zur  Vergleichung  an- 
gestellten Versuche  stimmten  genau  überein. 

Es  wurde  für  die  direkte  Extraktion  die  etwas  abgeänderte  Methode  von  Ed. 
Spaeth^)  angewendet:  30  g  Substanz  wurden  nach  einstündigem  Trocknen  in  einen 
mit  Glasstöpsel  versehenen,  200  ccm  fassenden  Maßcy linder,  der  genau  150  ccm  Äther 
enthielt,  eingeführt.  Nachdem  man  während  einer  Stunde  von  Zeit  zu  Zeit  kräftig 
umgeschüttelt  hat,  läßt  man  den  Cylinder  bis  zur  vollständigen  Abklärung  der 
Flüssigkeit  ruhig  stehen,  ersetzt  dann  den  Glasstöpsel  durch  einen  doppelt  durch- 
bohrten Korkpfropfen,  welcher  mit  einem  Heberrohr  von  sehr  engem  Lumen  und  mit 
einem  kurzen  Glasrohre,  durch  welches  Luft  eingeblasen  werden  kann,  versehen  ist. 
Das  enge  Lumen  des  Rohres,  etwa  2,5  mm,  läßt  nur  einen  sehr  langsamen  Abfluß 
zu  und  verhindert  somit  alles  Mitreißen  von  festen  Stoffen.  Es  werden  nun  in  einen 
tarierten  Maßkolben  100  ccm  Ätherlösung  abgehebert,  der  Äther  abdestilliert  und  der 
Rückstand  nach  zweistündigem  Trocknen  gewogen. 

Jodzahl  und  Refraktion  der  Fette.  Zur  Feststellung  dieser  Werte  wurde 
nur  der  Petrolätherextrakt  angewendet  In  voller  Übereinstimmung  mit  Spaeth's 
Angaben  muß  ich  zugeben,  daß  es  mir  unmöglich  war,  konstante  Jod-  und  Refraktions- 
zahlen zu  erhalten.  Obgleich  die  Abweichungen  dieser  Zahlen  für  den  Petroläther- 
extrakt weniger  bedeutend  waren  als  für  den  Ätherextrakt,  so  war  doch  die  Differenz 
groß  genug,  um  die  Ergebnisse  unanwendbar  zu  machen.  Die  rasche  Oxydation  der 
Fette  während  des  Trocknens  hindert  die  Feststellung  von  Normen  für  die  Jodzahl 
und  die  Refraktion.  Das  Spaeth' sehe  Verfahren,  nach  welchem  in  einem  Wasser- 
stoffstrom destilliert  und  getrocknet  wird,  ist  das  einzig  brauchbare  und  liefert  zuver- 
lässige Ergebnisse,  doch  ist  es  leider  zu  umständlich,  um  bei  Handelsanalysen  wirk- 
same Anwendung  finden  zu  können. 

Die  in  den  Tabellen  auf  S.  458  und  459  aufgeführten  Jod-  und  Refraktions- 
zahlen sind  diejenigen  der  Fette,  welche  durch  Extraktion  mit  Petroläther  und  ein- 
Btündiges  Trocknen  im  Trockenschrank  erhalten  wurden.  Sie  sind  ziemlich  abweichend 
von  den  von  Schmid  und  Maurizio  für  die  zweite  Auflage  des  schweizerischen 
Lebensmittelbuches  vorgeschlagenen  Zahlen,  die  teils  von  dem  angewandten  Lösungs- 
mittel, teils  von  dem  Oxydationsgrade  der  Fette  herrühren. 

Mit  Recht  kann  man  die  Jod-  und  Refraktionszahlen  für  die  Beurteilung  der 
Teigwaren  verwenden,  aber  diese  Zahlen  haben  erst  dann  einen  wirklichen  analytischen 
WctI,  wenn  die  Ausziehungs-  und  Austrocknungs  -  Bedingungen  der  Fette  durch  eine 
einheitliche  Methode  genau  festgelegt  werden. 


*)  FonchuD^berichte  über  Lebensmittel  etc.  1896,  8,  49. 
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Da  der  Äther  auch  nicht  fettartige  Stoffe  löst,  was  ein  Herabsetzen  der  Jod- 
zahl bewirkt»  sollte  er  durch  Petroläther  ersetzt  werden.  Dieses  Lösungsmittel  gibt 
einen  Extrakt  von  viel  konstanterer  Zusammensetzung,  was  die  Erlangung  braachfamer 
Resultate  ermöglicht,  vorausgesetzt,  daß  die  Bedingungen  der  Ausziehung,  der  Zeit  des 
Trocknens  usw.  immer  genau  beachtet  werden. 

A.   Untersuchung   der   bei   der  Herstellung  von  Teigwaren 
verwendeten  Griese. 

Was  die  Schweiz  anbetrifft,  so  werden  die  Oriese,  welche  im  Handel  zur  Her- 
stellung von  la.  Teigwaren  feinster  Qualität  und  Eierteig  waren  verwendet  werden, 
samtlich  aus  fremden  Hartweizen  gewonnen ;  weicher  oder  inländischer  Weizen  findet 
nur  für  Produkte  geringerer  Qualität  Verwendung. 

Der  Hartweizen,  sogenannter  Marseiller  Weizen,  ist  in  seiner  Zusammensetztmg 
ziemlich  konstant;  er  ist  verhältnismäßig  reich  an  Stickstoff  und  Lecithinphosphor- 
säure.  Die  Ergebnisse  der  Analysen  stimmen  mit  den  Angaben  der  Literatur  weoig 
überein  und  die  Arbeiten  über  die  Zusammensetzung  der  Eierteigwaren  beweisen,  dafi 
man  wahrscheinlich  bei  den  Versuchen  als  Ausgangsmaterial  meistens  Weichweisen- 
gries  verwendet  hat.  Nun  sind  aber  die  durch  letztere  gelieferten  Zahlenwerte  für 
Stickstoff,  Ätherextrakt  etc.  viel  niedriger  als  diejenigen  der  Hartweizen.  Stützen  wir 
uns  auf  erstere,  so  laufen  wir  Gefahr,  bei  der  Teigwarenkontrolle  zu  günstige  Sdilufi- 
folgerungen  zu  ziehen. 

Die  afrikanischen,  südfranzösischen,  italienischen  und  russischen  Produkte  sind 
im  allgemeinen  von  besserer  Zusammensetzung  als  die  unsrigen.  Der  Gresamt-Phosphor- 
Säuregehalt  liegt  sehr  selten  unter  0,36  Vo  und,  was  die  Marke  „Marseille*'  anbetrifft, 
£0  scheint  ihr  Lecithinpho8phorsäur^;ehalt  imgefähr  0,03  ^/o  zu  betragen. 

Die  nachfolgende  Tabelle  gibt  für  jede  Marke  den  Durchschnittsgehalt  aus  secbs 
Analysen  von  Produkten  gleichen  Ursprunges,  nämlich: 

1.  SSSE  Marseille,  zur  Herstellung  von  Eierteigwaren  angewendet 

2.  SSSE  und  SSS  oder  SSSE  und  SSSF   für   la.  Teigwaren   feinster  Qualität 


Wuser 

Aeobe 

A 

Phosph 

Gesami- 

af  Trockensubstanz  berechnet 

Des  Fettes 

Handels- 
bezeich- 
nung 

ors&ure 

organisch 
gebunden 

Ither- 
extrakt 

Stickstoff 

SUckstoff- 
SabsUnz 

'--';rsi 

% 

% 

X 

% 

% 

% 

% 

SSSE 

10,7 

0,73 

0,349 

0,033 

0,75 

2,28 

14,25 

98,5   ■    62^ 

• 

12,8 

0,73 

0,360 

0,033 

0,76 

2,34 

14,62 

95.0       61.0« 

* 

11,7 

0,68 

0,340 

0,031 

0,92 

2.29 

14,31 

98,3       61,(K> 

SSS 

12,5 

0,86 

0,440 

0,035 

1,02 

2,69 

16,84 

98,2       68,5« 

SSSF 

12,5 

1,04 

0,490 

0,024 

1,70 

2,67 

16,69 

92,6       65,0« 

Juckenack  und  Pasternack^)  geben  für  gewisse  Griese  einen  Lecithin- 
phosphorsäuregehalt  bis  zu  0,0465  °/o  an.  Man  findet  jedoch  diese  hohe  Zahl  nur 
sehr  selten  und  das  höchste  Ergebnis,  welches  durch  die  im  Verbandalaboratorium  an- 
gestellten Untersuchungen  bis  jetzt  gefunden  wurde,  geht  nicht  über  0,037  ®/o. 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  94. 
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Dagegen  ist  der  Gesamt -Phosphorsauregehalt  hoher  als  der  Durchschnitt  der  in 
der  Literatur  verzeichneten  Angaben,  verhält  sich  aber  merkwürdigerweise  ziemlich 
gleich  in  bezug  auf  sein  Verhältnis  zur  Asche,  von  der  er  50  ^/o  ausmacht. 

Immerhin  ist  es  unbedingt  notwendig,  über  die  Zusammensetzung  von  Hart- 
weizengries  ein  vollständigeres  analytisches  Material  zu  besitzen ;  denn  nimmt  man  als 
Norm  die  durch  die  Mehrzahl  früherer  Arbeiten  erhaltenen  Ergebnisse  an,  so  macht 
man  sicher  in  der  Beurteilung  der  Eierteigwaren  zu  günstige  Schlußfolgerungen. 

Dieser  letztere  Fall  würde  z.  B.  eintreffen,  wenn  man  als  Norm  den  aus  den 
Arbeiten  von  Schmid  und  Philippe')  sich  ergebenden  Lecithinphosphorsäure- 
gehalt  annähme,  welche  als  Durchschnitt  für  vier  Eier  auf  1  kg  Teigwaren  0,041  ^/o 
angeben. 

Die  zur  Fabrikation  besonderer  Produkte  oder  zur  Bereitung  von  Teigwaren 
geringerer  Qualität  dienenden  Weich weizengriese   wurden   nicht  in   Betracht  gezogen. 

B.  Eierte  ig  waren. 

Zur  Bereitung  dieser  Teigwaren  wurden  24  Eier  verwendet;  das  Eiweiß  wurde 
sorgfältig  mit  dem  Eigelb  vermengt,  das  Ganze  gewogen  und  ergab  für  jedes  Ei  ein 
Dorchschnittsgewicht  von  52 — 56  g. 

Zu  den  Versuchen  wurden  Teigwaren  aus  dem  Gries  Marke  SSSE  hergestellt 
and  zwar  wurden  ein,  zwei  und  drei  Eier  auf  500  g  Ware  verwendet.  Die  Analysen 
ergaben  folgende  Werte: 


Sier- 
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Waaaer 

Auf  Trockensubatanx  bareobnet 

Stick- 
«toff- 
Sub- 
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Dea  Fettea 
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% 

0,0 
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I 

1 

11,9 

0,77 

0,38 

0,054 

1,64 

2,31 

14,4 

85,1 

56,2 

II 

1 

6,6 

0,83 

0,41 

0,052 

1,88 

2,46 

15,8 

88,7 

56,5 

III 

1 

10,7 

0,84 

0,42 

0,049 

2,18 

2,58 

16,1 

90,6 

57,0 

IV 

2 

13,0 

0,84 

0,43 

0,072 

2,00 

2,73 

17,1 

82,7 

55,2 

V 

2 

8,8 

0,86 

0,44 

0,077 

2,88 

2,62 

16,4 

83,9 

56,5 

VI 

2 

7,9 

0,92 

0,45 

0,074 

2,84 

2,58 

16,1 

84,5 

56,0 

VII 

3 

7,3 

0,96 

0,48 

0,105 

3,26 

3,01 

18,8 

75,4 

55,5 

VIII 

3 

10,1 

0,97 

0.45 

0,099 

3,30 

3,00 

18,75 

74,6 

55,0 

IX 

3 

9,7 

0,99 

0,49 

0,103 

3,57 

3,03 

18,9 

73,0 

54,8 

Der  Gehalt  an  Phosphorsaure  erscheint  gering  im  Vergleiche  zu  den  durch  die 
Griese  g^;ebenen  Zahlen  und  es  mag  diese  Tatsache  daher  rühren,  daß  zur  Bereitung 
der  in  dieser  Tabelle  stehenden  Teigwaren  nur  Kalkeier  verwendet  wurden  und  zwar 
aus  folgendem  Grunde: 

Vom  1.  November  bis  Ende  März  gebrauchen  die  Fabrikanten  nur  Kalkeier. 
Deshalb    ist   es   für  die  Aufstellung  von  Normen  wichtig,    solches   Material   zu  ver- 


*)  Schweizer.  Wochenschr.  Ghem.  u.  Pharm.  1901,  89,  330. 
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wenden,  damit  nicht  Nonnen  aiifgestdlt  werden,  welche  wohl  für  die  Fabriktdon 
wihiend  der  Sommeimonale,  nidit  aber  für  diejenige  von  November  bia  Min 
gült%  sind. 

Der  Pmentgehalt  an  ofgviisch  gebundener  Phosphorsäure  ist  bei  Ealkdon 
bekanntlich  niedr^er  ab  bei  frisdien  Eiern. 

Um  qnniitap  Zahlenangaben  m  Tenneiden,  sind  die  veigleichenden  Ergebnisse  der 
Methoden  der  direkten  AosDehong  nicht  in  die  Tabelle  aufgenommen  worden.  & 
worden  folgende  Differenzen  beobadiiet: 

1.  Für  die  Methode  von  Juckenack  verglichen  mit  der  direkten  Methode: 
0,001— 0,004  V. 

2.  Für  den  Ätherextrakt,  mit  Hilfe  des  Soxhlet 'sehen  Extraktionsapparaies  be- 
stimmt, vergUchen  mit  der  direkten  Methode:  0,02—0,05^0. 

Diese  Abweichungen  änd  so  unbedeutend,  dafi  sie  bei  der  Aufstellung  von 
Schlußfolgerungen  nicht  in  Betracht  kommen  können.  8ie  beweisen  im  Gegenteil 
dafi  beide  direkten  Methoden  Ergebnisse  von  hinreichender  Genauigkeit  liefern. 

Nachdem  ich  die  interessanten  Arbeiten  von  H.  Lührig^),  H.  Jaeckle^),  R 
Sendtner*)  und  Wintgen^)  studiert  hatte,  beschlofi  ich,  noch  eine  Reihe  tod 
Versuchen  über  die  Veränderung  der  Teigwaren  während  einer  bestimmten  Lageneit 
auszuführen. 

Diese  Versuche  wurden  angestellt: 

1.  mit  ganzen  Teigwaren,  in  gewöhnlicher  Glanzpapierhülie  verpackt, 

2.  mit  gestoßenen  Teigwaren,  aufbewahrt  in  gläsernen,  durch  Korkpfropfen  ver- 
schlossenen Präparatengläsem,  und 

3.  mit  gestoßenen,  in  offenen  Flaschen  aufbewahrten  Teigwaren. 

Von  Februar  bis  Juni,  also  während  fünf  Monaten,  erlitten  die  ganzen  Teig- 
waren  hinsichtlich  ihres  Gehaltes  an  Ätherextrakt  und  Lecithinphosphorsäure  nur 
ganz  unbedeutende  Verluste. 

Für  die  gestoßenen,  in  verkorkten  Flaschen  aufbewahrten  Teigwaren 
stellten  sich  die  Verluste  wie  folgt: 


Ätherextrakt 

Teigware 

ursprünglieh         5  ^^^^^ 

Verlost 
% 

Drsprüoglich 

nacb                  Verlust 
5  Monaten             ^^"^ 

No.  I 
.     IV 
.    IX 

1,64                 1,57 
3,00                2,82 
3,57                 3,26 

0,07 

0,18 
0,31 

0,054 
0,072 
0,103 

0.052              0,002 
0,068             0,004 
0,095             ö,0O8 

Diese  Abnahme  ist  allerdings  ziemlich  bedeutend  und  bestätigt  die  FeststeUungen 
von  L  übrig  und  Jaeckle  betreffs  der  Lecithinphosphorsäure,  ohne  jedoch  den  durch 
diese  Autoren  angegebenen  Verlust  zu  erreichen.  Jaeckle  gibt  für  fünf  Monate 
einen  Verlust  von  0,030  ®/o  an,  nämlich  von  0,122  auf  0,09  2®/o. 


')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  153. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  7,  513. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  101. 
«)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  529. 
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Dagegen   waren  die  Differenzen  bei  den  gestoßenen,  in  offenen  Flaschen 
aufbewahrten  Teigwaren  betrachtlich: 


iitherextrakt 

Organ iseh  gebundene  Phosphorsinre 

Teigware 

nraprOnglieh 

% 

nach 
6  Monaten 

% 

Verlost 
% 

Qrsprflnglieh 
% 

naeh 
5  Monaten 

% 

Verlost 

No.  II 
.    VUI 

1,83 
2,88 
3,30 

1,61 
2,53 
2,85 

0,22 
0,35 
0.45 

0,052 
0,077 
0,0Ö9 

0,036 
0,055 
0,060 

0,016 
0,022 
0,039 

Während  die  ganzen  Teigwaren  ihre  schöne,  ursprüngliche  Farbe  behalten 
hatten,  zeigten  die  gestoßenen  in  den  verkorkten  Flaschen  eine  leichte  und  diejenigen 
in  den  offenen  Flaschen  eine  fast  vollständige  Entfärbung.  Alle  diese  Produkte 
waren  in  einem  vom  direkten  Lichte  geschützten  Glasschranke  aufbewahrt^  in  einem 
Räume,  dessen  Temperatur  zwischen  15  und  22^  C.  schwankte. 

Obgleich  diese  Verluste  eine  Bestätigung  der  Ergebnisse  sind,  welche  oben- 
genannte Autoren  erhalten  haben,  so  beweisen  sie  doch,  daß  die  chemische  Veränderung 
bei  den  ganzen  Teigwaren  eine  so  langsame  ist,  daß  man  nicht  in  die  Lage  kommt, 
ungünstige,  nicht  zu  rechtfertigende  Schlußfolgerungen  zu  ziehen.  Ferner  kommt 
noch  in  Betracht,  daß  die  Teigwaren  nur  sehr  selten  auf  längere  Zeit  gelagert  werden 
und  daß  die  zwischen  der  Herstellung  und  dem  Verbrauch  liegende  Zeit  im  Allgemeinen 
nur  kurz  ist 

Basel,  August  1906. 


Über  die  Wirkung  der  Konservierungsmittel. 

Von 
A.  Behre  und  A.  Segln. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Chemnitz. 

Um  Anhaltspunkte  für  die  Begutachtung  von  Konservierungsmitteln  zu  haben, 
ist  es  notwendig,  ihre  Wirkung  auf  die  Nahrungsmittel,  insbesondere  ihre  frischhaltende 
Wirkung  zu  kennen.  Bisher  liegen  nur  recht  wenige  Arbeiten  über  diesen  Gegenstand 
vor;  mit  Ausnahme  der  von  Lange^),  Polenske*)  und  Scholz')  ausgeführten 
Untersuchungen  finden  sich  nur  vereinzelte  Literaturangaben  ^)  über  die  frischhaltende 
Wirkung  der  Konservierungsmittel  Es  schien  uns  daher  wünschenswert,  die  Mengen 
der  verschiedenen  Stoffe  kennen  zu  lernen,  welche  eine  Konservierung  der  mit  ihnen 
versetzten  Lebensmittel  gewährleisten,  insbesondere  aber  auch  die  frischhaltende  Wirkung 


')  Archiv  fOr  Hygiene  1901,  40,  143  u.  291. 
')  Arbeiten  aus  dem  Kaiserl.  Gesandheitsamte  1900,  17,  568. 
»)  Deutsche  tierärztliche  Wochenschrift  1897,  397. 

*)  Yergl.  Gärtner,  diese  Zeitschrift  1901,  4,  241,  Weitzel,  diese  Zeitschrift  1902,  5, 
682  and  Jan ke,  Chem.-Ztg.  1901,  26,  794. 
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der  bekanntesten  und  beliebtesten  Konservierungsmittel  veigleichsweise  zu  bestimmo. 
Es  ist  wohl  von  vornherein  anzunehmen,  daß  die  einzelnen  Stoffe,  je  nach  Art  und 
Menge,  auf  die  verschiedenen  Nahrungsmittel  auch  verschiedene  Wirkung  ausüben  nnd 
auch  hinsichtlich  der  Wirkung  verschiedener  Eonsernerungsmittel  auf  dasselbe  Nahrongs- 
mittel  durften  sich  bedeutende  Unterschiede  ergeben,  die  einmal  in  der  Beschaffenheit 
der  Stoffe  selbst,  zweitens  aber  vielleicht  auch  darin  begründet  sind,  daß  die  eioea 
mit  vorhandenen  Eiweißkorpem  Verbindungen  eingehen  und  daher  teilweise  wirkungsk» 
werden,  die  anderen  aber  in  ihrer  ganzen  konservierenden  Wirkung  erhalten  bleiben. 

Neben  der  Milch  fällt  vornehmlich  das  Fleisch  leicht  der  Zersetzung  anheb 
und  wurde  dieses  daher  als  am  geeignetsten  für  die  entsprechenden  vergleichenden 
Versuche  ausgewählt  Das  Fleisch  ist  ja  auch  dasjenige  Nahrungsmittel,  bei  welcheai 
die  Praxis  die  Wirkung  der  verschiedenartigen  Konservierungsmittel  am  meisten  er- 
probt hat.  Es  wäre  nun  am  natürlichsten  gewesen,  die  Versuche  mit  gehacktem 
Fleisch  anzustellen,  wie  das  bereits  früher  durch  Lange,  Scholz  und  Gärtner 
geschehen  ist,  doch  glaubten  wir  davon  absehen  zu  müssen,  weil  eine  gleichmäßige 
Vermischung  der  Konservierungsmittel  mit  dem  Fleisch  in  Anbetracht  ihrer  Te^ 
schiedenen  Löslichkeit  bei  solcher  Versuchsanordnung  nicht  genügend  gesichert  war 
und  daher  leicht  ein  falsches  Bild  hätte  entstehen  können.  Wir  bevorzugten  daiier 
Fleisch  saft,  den  wir  in  der  Weise  herstellten,  daß  wir  frisch  gehacktes  Fleisch 
mehrere  Stunden  an  der  Luft  liegen  ließen,  damit  sich  genügend  Keime  entwickeln 
konnten,  sodann  das  Fleisch  mit  kaltem,  ausgekochtem  Wasser  etwa  eine  Stande  in 
einem  sterilen  Gefäße  unter  öfterem  Umschütteln  stehen  ließen,  abgössen  und  abpreßten. 
Es  wurde  für  die  erste  Reihe  der  Versuche  V«  Pfund  Fleisch  auf  1  Liter,  für  die 
zweite  Reihe  V«  Pfund  Fleisch  auf  1^/2  Liter  angewendet.  Wie  sich  nachher  «eigte, 
hatte  die  etwas  stärkere  Verdünnung  keinen  bemerkenswerten  Einfluß  auf  das  Er- 
gebnis der  Versuche.  Von  der  Fleischflüssigkeit  wurden  je  50  ccm  in  sterilisierte, 
mit  Wattebausch  verschlossene  Kolben  gegeben,  die  vorher  mit  der  betreffenden  Menge 
des  Konservierungsmittels  beschickt  worden  waren.  Bei  der  ersten  Versuchsreihe,  mit 
Zusätzen  von  0,1 — 1,0  g  der  Stoffe,  sollte  die  Grenze  der  konservierenden  Wirkung 
ungefähr,  durch  die  zweite  Versuchsreihe  mit  0,02 — 0,08  g  und  1,2 — 2,0  g  genauer 
festgestellt  werden. 

Zum  Vergleiche  wurden  folgende  Konservierungsmittel  herangezogen:  Salicyl- 
säure,  Borsäure,  Benzoesäure,  Natriumbenzoat,  Natriumsulfit,  Na- 
triumthiosulfat  und  schließlich  ein  von  einer  Chemnitzer  Firma  unter  der  Be- 
zeichnung „Nichtrötendes  dreifaches  Erhaltungspulver**  vertriebenes,  dem 
Untersuchungsamte  seitens  einer  Grerichtsbehörde  zur  Begutachtung  eingeliefertes  K<m- 
servesalz,  dessen  Analyse  folgende  Zusammensetzung  ergab: 

Chlornatrium 30,89  »/o 

Natriumsulfat 1,17  , 

Dinatriamphosphat 26,44  , 

Natriumbenzoat 11|99  1, 

Wasser 26,50  , 

Kali  und  Tonerde Spuren 

Reaktion  der  wässerigen  Losung:  alkalisch 

Die  betreffenden  Kölbchen  wurden  bei  Zimmertemperatur  (20 — 23^  C)  stehen 
gelassen   und  von  Tag  zu  Tag  Farbe  und  Geruch  als  untrügliche  Zeichen  von  V«r- 
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ändeningen  und  Zersetzungen  beobachet.  Die  Ergebnisse  dieser  Versuche,  die  sich 
über  vierzehn  Tage  ausdehnten,  sind  in  den  nachfolgenden  Tabellen  zusammengestellt 
Die  Stoffe  sind  nach  ihrer  Wirkung  geordnet 


1.  Formaldehyd. 


Ti« 


1         0.04 

Gramm  in  100  eem  FlQMigkeit 
0.0«        1        0,08               O.IO 

0,25 

0.50 

0,02 

1.00 

1.-11 


Farbe: 
Geruch: 


braanrot,  unverändert 
unyerftndert 


2.  Benzoeafture. 


1.-2. 


«.-7. 


».-18. 


Farbe: 
Gerneh: 


I 


Farbe:        grflnliehrot  |     grflnrot     | 
Geraeh:  i 


rötlicii 


rotbrlnnlieh 


unverändert 


grün       I 


wie  am  1.  Tage 


rotbrännlieh 


unverändert 


Farbe: 
Gerneh: 


grOn 
anen< 
nlnia 


beginnende  | 
Fäali 


wie  am  1.  Tage 
unverändert 


Farbe: 
Gerneh: 


grfin 
starke 
Fäulnis 


grfin 


rot 


wie  am  1.  Tage 


unverändert 


Farbe: 
Gerneh: 


Farbe: 
Geruch: 


grfin 
starke  Fäulnis 


grfinlieh 
Fäulnis 


wie  am  1.  Tage 
unverändert 


grfin 
starke  Fäulnis 


wie  am  1.  Tage 
unverändert 


2.-8. 


6i-7. 


».-18. 


Farbe: 
Geruch: 


Farbe: 
Geruch: 

Farbe: 
Geruch: 


rfitliehbraun 


3.  Salicylsftnre. 

ziemlich    1  «ehwaehe   '  ^             v/ 
rStlioh     I      starke         "tT  ^  '"*  ▼«l»«« 
I  Rotmrbupg  I  Botarbung  |  Entfärbung 


unverändert 


wie  am  1.  Tage 
unverändert 


Farbe: 
Geruch: 


Farbe: 
Gerneh: 


rSUieh 
schwaehe 
Fäulnis 


wie  am  1.  Tage 


sehr  sehwaehe  Fäulnis 


rotbraun 
starke  Fäulnis 


Zunehmende  Rotfärbung 
vollständig  zersetzt 


Farbe: 
Geruch: 


rotbraun 
Tollständig  zersetzt 


unverändert 


bräunlich 
beginnende  Fäulnis 


wie  am  7.  Tage 
starke  Fäulnis 


vfillige 
Entfärbung 


wie  am  1.  Tage 
unverändert 


wie  am  1.  Tage 
unverändert 


bräunlich 
vollständig  zersetzt 


wie  am  1.  Tage 
unverändert 
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-  u.  GenvIoittiL 


4.  Bors&ure. 


Tag 

Gramm  in  100  cem  FiOssigkett 



0,10 

0,25        1         0,50 

1,00       I 

1,20        1       1,40           1,00 

t« 

Farbe: 
Gerach: 

^ 

1 

1. 

bnu 

uiiverlndort 

Farbe: 
Geruch: 

roibraun 

2. 

achwache 
Zersetzung 

rot 
sehwache          "®^ 

wie  am  1.  Tage 

unverändert 

Farbe: 
Geruch: 

8. 

Fäulnis 

rot 

schwache     beginnende 
Fiulnis       Zersetzung 

nnrerändert 

Farbe: 
Geruch: 

. 

4. 

stark  rot 
Fiulnis 

rötlich 

beginnende 

Fäulnis 

wie  am  1.  Tage 
uuTeilndert 

Farbe: 
Geruch: 

^ 

wie  am  1.  Tage 
unverändert 

«.-8. 

wie  am  4.  Tage 
Fäulnis 

Farbe: 
Geruch: 



wie  am  4.  Tage 
Fäulnis 

, 

1  , 

_^ 

9. 

graubraan           |      wie  am 

l.Ta«« 

unverändert 

Farbe: 
Geruch: 

wie  am  4.  Tage 
Fäulnis 

,^ 

-.  1 

vi«  aa 

10.-18. 

,. 

grfin 

1.T.IR 

uo  verändert 

Kleine  Menden  Borsäure  erhalten  demnach  die  natürliche  Rotfärbung  besser  als  große 

Mengen. 


5.  Natriumbenzoat. 


1. 

Farbe: 
Geruch: 

Farbe: 
Geruch: 

Farbe: 
Geruch: 

schwache  ^otfärbung 

bräunUch 

schwache  Fäulnis       | 

unverändert 

^ 

^ 

2. 

Abnahme  der  Rotfärbung 
Fäulnisgeriieh 

} 

unverändert 

Entfärbung 
Fäulnis 

rötlich 

8. 

unverändert 

unverändert 

Farbe: 
Geruch: 

Farbe: 
Geruch: 

Entfärbung 
Fäulnis 

röUich 
schwache 
Fäulnis 

....    ....»               hut«^ 

4 

grOnlich                    i     iB^«rt 

unverändert 

6.  -7. 

Entfärbung 

grün 

Fäulnis 

unverändert 

8. 

Farbe: 
Geruch: 

Entfärbung 
Fäulnis 

grfln 
Fäulnis 

wie  am  7.  Tag« 
unverändert 

Farbe: 
Geruch: 

9.-18. 

Entfärbung 
Fäulnis 

wie  am  T.  Tag« 
unverändert 

J 
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6.  Natrinmthiosnlfat. 


7.  Natriumsulfit. 


Tig 

Gramm  in  100  eem  Fiaasigkeit 

Gramm  in  100  ecm  Flflsaigkeit 

0,10                0,25 

0,50 

1.00 

0.10       1        0,25              0.50           1,00 

Farbe: 

sehwach    ;    schwach    i      ^i. 
rötlich     1        rot        1      "»' 

1. 

sebmntsig  grOn 

rot 

sehwaehe  Fialnis 

2. 

Farbe: 
Geraeh: 

wie  am  1.  Tage 

rot 
schwache  Fialnia 

8.-18. 

Farbe: 
Geraeh: 

wie  am  1.  Tage 

starke  Rotflrbnng  bleibt  bestehen 

8.  Eonservesalz. 


Tag 

Gramm  in  100  eem  Flflsaigkeit 

=^9 

0.10 

0^ 

0^             1 

1.00 

Farbe: 
Gerach: 

schwach  rot 

^ 

1. 

RotfKrbnng' nimmt  ab 

schwache  Flolnis 

2. 

Farbe: 
Gerach: 

rot 
Fialnis 

8.-18. 

Farbe: 
Geruch: 

Entfl 
vollstindif 

rbang 
l  zersetzt 

Ein  gleichzeitig  angesetzter  Versuch  mit  50  ccm  Fleischflüsaigkeit  ohne  Kon- 
servierungsmittel zeigte  bereits  nach  1 — 2  Tagen  starken  Fäulnisgeruch  unter  anfäng- 
licher Erhaltung  des  Blutfarbstx)ffes. 

Aus  diesen  Versuchen  geht  hervor,  daß  Formaldehyd  —  woran  von  vorne- 
hereia  nicht  zu  zweifeln  war  —  als  Konservierungsmittel  alle  anderen  weit  überragt 
und  zweitens  —  was  auch  nicht  verwundern  wird  — ,  daß  die  Salze  an  Erhaltungs- 
baft  hinter  den  entsprechenden  Säuren  zurückstehen.  Seltsam  erscheint  es,  daß  die 
Benzoesäure  so  hoch  in  der  Reihe  steht  und  sogar  die  Salicylsäure  und  Borsäure, 
letztere  sogar  weit,  übertrifft^  während  man  doch  annehmen  müßte,  daß  die  Salicylsäure 
wegen  ihrer  Phenolgruppe  stärkere  Wirkungen  hervorzurufen  imstande  wäre.  Die 
organischen  Körper  wirken  nach  dieser  Versuchsreihe  besser  als  die  anorganischen,  die 
Wirkung  von  Borsäure  und  benzi>esaurem  Natrium  ist,  übrigens  auch  in  bezug  auf 
die  Beeinflussung  des  Blutfarbstoffs,  fast  die  gleiche.  Bei  Natriumthiosulfat,  Natrium- 
nüfit  und  dem  Konservesalz  war  kaum  eine  konservierende  Kraft  zu  verspüren;  die 
betreffenden  Kölbchen  zeigten  alle  fast  noch  früher  als  die  Flüssigkeit  ohne  Konser- 
vieniDgsmittel  Zersetzung  und  Fäulnisgeruch.  Man  ersieht  daraus,  welcher  Wert 
derartigen  Konservierungsmitteln  des  Handels,  außer  dem  pekuniären  für  die  Verkäufer 
^d  Fabrikanten,  beizumessen  ist 

Daß  die  Benzoesäure  eine  so  bevorzugte  Stellung  einnimmt,  dürfte  vielleicht 
darauf  zurückzuführen  sein,  daß  sie  keine  starke  chemische  Affinität  besitzt,  während 
beispielsweise  die  Salicylsäure  bei  ihrer  reaktionsfähigen  Phenolgruppe  leicht  Verbin- 
dungen mit  anderen  organischen  Körpern,  z.  B.  Eiweißkörpern,  eingehen  wird,  wodurch 
dann  ein  Teil  für  die  konservierende  Wirkung  verloren  geht.  Bei  größeren  Zusätzen 
von  Salicylsäure  beobachtet  man  tatsächlich  alsbald  einen  dicken  voluminösen  Nieder- 


i.o«. 
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schlag  sowie  eine  Klärung  und  Entfärbung  der  Fleischflüssigkeit  Bei  Formaldehyd 
ist  die  Neigung,  mit  Eiweißstoffen  Verbindungen  einzugehen,  bereits  bekannt  Bei 
den  in  den  obigen  Versuchen  angewendeten  Mengen  Formaldehjd  scheint  die  nn\en 
Grenze  der  konservierenden  Wirkung  bei  weitem  noch  nicht  erreicht  zu  sein.  Die  kon- 
servierende Wirkung  der  Benzoesäure  ist  ja  seit  einiger  Zeit  bereits  von  den  Gewerbe- 
treibenden des  Fleischereigewerbes  erkannt  worden,  denn  im  Bezirke  des  hiesigen 
Untersuchungsamtes  ist  Benzoesäure  als  Hackfleisch  -  Konservierungsmittel  wiederboll 
gefunden  worden.  Ein  weiterer  Grund  für  ihre  Anwendung  ist  natürlich  der,  daß  die 
Benzoesäure  nicht  zu  den  durch  die  Bekanntmachung  des  Bundesrates  vom  18.  Feb- 
ruar 1892  verbotenen  Zusatzmitteln  für  Fleisch  gehört. 

Von  großem  Interesse  und  von  großem  Werte  für  die  Beurteilung  der  Konser- 
vierungsmittel ist  ihre  Einwirkung  auf  den  Blutfarbstoff,  die  sich  bei 
unseren  Versuchen  in  sehr  charakteristischer  Weise  zu  erkennen  gab.  Es  muß  be- 
merkt werden,  daß  die  ursprüngliche  frische  Blutlösung  eine  rotbraune  Farbe  besaß. 
Je  starker  konservierend  nun  die  Stoffe  wirkten,  um  so  weniger  Einfluß  zeigten  sie 
auf  den  Farbstoff  bezw.  auf  die  Erhaltung  der  Rotbraunfärbung;  bei  Formaldehyd 
trat  überhaupt  keine  Veränderung  der  Farbe  ein.  Einer  beginnenden  Zersetzung  ging 
fast  stets  eine  Zunahme  der  Rotfärbung  voraus,  die  bei  Benzoesäure  nnd  Natriumbenzoat 
gering,  bei  Salicylsäure  und  Borsäure  stärker  und  bei  Natriumsulfit  außerordentlich  beU- 
leuchtend  war.  Die  Färbung  hielt  sich,  besonders  bei  dem  Natriumsulfit  längere  Zeit 
hindurch,  sogar  noch,  als  bereits  der  Fäulnisgeruch  sehr  stark  hervorgetreten  war, 
ziemlich  lange  auch  bei  Salicylsäure;  bei  Borsäure  dagegen  trat  sie  nur  bei  kleinen 
Zusätzen  deutlich  hervor,  bei  größeren  Mengen  wurde  die  Farbe  graubraun.  Die 
Wirkung  des  „Konservesalzes"  war  auch  in  bezug  auf  die  Erhaltung  des  Blutfarb- 
stoffes sehr  gering.  Daß  bei  höheren  Gaben  von  Formaldehyd,  Benzoesäure  und 
Salicylsäure  tatsächlich  eine  Vernichtung  der  Keime  stattgefunden  hatte,  zeigte  sidi 
darin,  daß,  wenn  aus  den  betreffenden  Kölbchen  1  ccm  mit  Nährgelatine  in  Petri- 
schalen ausgegossen  wurde,  keine  Entwickelung  von  Keimkolonien  zu  beobachten  war. 
Auch  wenn  die  Watteverschlüsse  von  den  Kölbchen  entfernt  wurden,  hielten  sich  die 
mit  letztgenannten  Konservierungsmitteln  augestellten  Versuche  noch  mehrere  Wochen 
hindurch,  ohne  eine  Zersetzung  der  Fleischflüssigkeit  durch  Geruch  oder  Farbe  e^ 
kennen  zu  lassen. 

Die  bekannte  Tatsache,  daß  ein  Zusatz  von  Konservierungsmitteln  weniger  das 
Fleisch  selbst  als  vielmehr  den  Blutfarbstoff  konserviert,  ja  wahrscheinlich  seine  Farbe 
noch  verbessert,  erhält  durch  unsere  vergleichenden  Versuche  eine  weitere  üniÄr- 
stützung;  es  ergibt  sich  sogar  daraus,  daß  die  Kraft  der  Konservierung  des  Fleisdies 
und  die  Erhaltung  der  Farbe  des  Blutes  im  umgekehrten  Verhältnis  zueinander  steht 
Eine  dauernde  konservierende  Wirkung  scheint  unter  den  erprobten  Stoffen  nur  dem 
Formaldehyd  zuzukommen;  ferner  sind  noch  Benzoesäure  und  Salicylsäure  beachtens- 
wert, doch  sind  beide  beim  Fleische  wegen  ihrer  geringen  Wasserlöslichkeit  wenig 
brauchbar.  Bei  den  übrigen  Konservierungsmitteln  müssen  zu  große  Mengen  ange- 
wendet werden,  wenn  auch  nur  eine  geringe  Wirkung  erzielt  werden  soll.  Selbst  die 
frischhaltende  Wirkung  der  Borsäure  ist  nur  eine  sehr  schwache. 

Aus  diesen  Ausführungen  ergibt  sich,  welche  Stellung  man  den  Konservierunga- 
mitteln  gegenüber  einzunehmen  hat,  insbesondere  scheint  uns,  daß  die  Frage  ihrer 
Gesundheitsschädlichkeit  weit  hinter  der  Frage  nach  der  täuschenden  Wirkung  bei  ihrer 
Verwendung  zurückzustehen  hat. 
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Die  vorliegende  Arbeit  sollte  einen  Beitrag  zur  Kenntnis  der  Wirkungen  unserer 
Konservierungsmittel  liefern  und  ist  insofern  nicht  als  abgeschlossen  zu  bezeichnen. 
Über  weitere  Untersuchungen  bezüglich  des  Einflusses  der  Konservierungsmittel  auf 
andere  Nahrungsmittel,  insbesondere  Milch,  und  über  die  Frage  nach  dem  Schicksal 
derselben  in  den  zu  konservierenden  Lebensmitteln  hoffen  wir  demnächst  berichten 
zu  können. 

Chemnitz,  im  August  1906. 


Einige  nenere  Erflndangen  der  Nahrangsmittelindastrie. 

Von 
A.  Beythien. 

Mitteilung  Uns  dem  Chemischen  üntersuchungsamte  der  Stadt  Dresden. 

Die  amtlichen  Vertreter  der  Nahrungsmittelkontrolle  neigen  mehr  und  mehr  der 
Ansicht  zu,  daß  die  einer  zweckmässigen  Volksernährung  entgegenstehenden  Hindernisse 
weit  wirksamer  als  durch  strafrechtliches  Einschreiten  durch  vorbeugende  Maß- 
nahmen beseitigt  werden  können.  Auch  in  den  Jahresberichten  des  chemischen  Unter- 
suchungsamtes der  Stadt  Dresden  ist  dieser  St-andpunkt  von  jeher  vertreten  und  als 
wirksamstes  Mittel  zu  seiner  Durchführung  neben  der  Belehrung  der  Fabrikanten  und 
Händler  über  die  Anforderungen  des  Nahrungsmittelgesetzes  vor  allem  die  Aufklärung 
des  konsumierenden  Publikums  empfohlen  worden.  Wenn  der  Prozentsatz  der  Bean- 
standungen beim  Dresdener  Untersuchungsamte  trotz  gesteigerter  Probenahme  und 
intensiver  Überwachung  innerhalb  weniger  Jahre  von  33  auf  8®/o  herabgesunken  ist, 
80  wird  diese  erfreuliche  Tatsache  hier  nicht  zum  wenigsten  dem  gesteigerten  Interesse 
der  Konsumenten  an  den  Fragen  der  Nahrungsmittel  Versorgung  und  ihrer  zunehmenden 
Kenntnis  der  in  Betracht  kommenden  Gesichtspunkte  zugeschrieben.  Unerläßliche 
Vorbedingung  für  einen  derartigen  erstrebenswerten  Erfolg  scheint  mir  allerdings,  daß 
die  zahlreichen^  an  den  chemischen  Untersuchungsanstalten  gesammelten  Erfahrungen 
nicht  in  den  Ai^ten  vergraben  bleiben,  sondern  der  Allgemeinheit  durch  Wort  und 
Schrift  nutzbar  gemacht  werden,  und  mit  mir  werden  wohl  alle  Fachgenossen  den  ein 
dringlichen  Mahnungen  von  Herrn  Geheimrat  König^)  auf  unserer  letzten  Ver- 
sammlung in  Nürnberg  darin  beistimmen,  daß  der  Vertreter  der  Nahrungsmittel- 
kontrolle zur  Erreichung  dieses  Zieles  auch  die  Benutzung  der  Tagespresse  nicht 
scheuen  darf,  selbst  wenn  ihm  daraus  durch  Unterschiebung  persönlicher  Motive  seitens 
der  Interessenten  Anfechtungen  erwachsen  sollten.  Daß  den  Herausgebern  dieser  Zeit- 
schrift eine  regere  Beteiligung  gerade  in  dieser  Richtung  erwünscht  ist,  geht  aus  der 
Einrichtung  einer  besonderen  Abteilung  „Kleine  Mitteilungen  aus  der  Praxis^'  ge 
nügend  hervor. 

Wenn  ich  mir  gestatte,  nachstehend  wiederum  einige  Mitteilungen  über  im 
hiesigen  Verkehr  aufgetauchte  Spezialitäten  zu  macheu,  so  bitte  ich,  dieselben  in  dem 
angedeuteten  8inne  aufzunehmen.  Sie  sollen  weniger  den  Fachgenossen  etwas  Neues 
bringen,  als  vielmehr  dem  Publikum  einen  gewissen  Aufschluss  gewähren. 
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L  Garantol. 

Seit  einiger  Zeit  wird  in  hiesigen  Tageszeitungen  von  einer  sogenannten  „Ganmiol- 
Gesellschaft  m.  b.  H."  „das  beste  Eierkonservierungsmittel  der  Welt"  angepriesen  od 
zwar  mit  einer  eindringlichen  Reklame,  welche  sehr  wohl  den  Glauben  erwecken  könnte, 
daß  hier  tatsächlich  die  lang  gesuchte  Losung  des  Problems  der  Eier-Konservierung 
gefunden  sei.  Die  den  Käufern  verabfolgten  Zettel  und  Broschüren  weisen  darauf  bin, 
daß  es  ein  zuverlässiges  Mittel  bisher  noch  nicht  gab ;  daß  zwar  Wasserglas  und  Kalk 
zu  diesem  Zwecke  schon  vielfach  benutzt  wurden,  daß  aber  jeder,  der  einen  Vereocli 
mit  Garantol  mache,  diesem  Präparate  unbedingt  den  Vorzug  geben  müsse.  Als  be- 
sondere Tugenden  werden  dem  Garantol  nachgerühmt,  daß  es  die  Eier  ein  ganies 
Jahr  lang  frisch  erhält,  daß  der  Dotter  sich  leicht  vom  Weißen  trennt,  und  letzteres 
sich  leicht  zu  festem  Schnee  schlagen  läßt  Das  besonders  bei  Kalkeiern  oft  ein- 
tretende Platzen  beim  Kochen  soll  hier  verhindert  werden  können,  „wenn  man  nur 
etwas  Essig  zum  Wasser  schüttet,  oder  vor  dem  Kochen  an  der 
stumpfen  Seite  des  Eies  mit  einem  spitzen  Instrumente  ein  Löchel- 
chen macht,  damit  die  sich  beim  Erwärmen  ausdehnende  Luft  ent- 
weichen kann. 

Die  Angabe  auf  der  Umhüllung  „Verfahren  D.R.P.  geschützt'*,  sowie  die  xaU- 
reichen  üblichen  Anerkennungsschreiben  sind  weiter  geeignet,  das  Publikum  von  der 
Vortrefflichkeit  der  neuen  Erfindung  zu  überzeugen,  um  so  mehr,  als  der  billige  Pwä 
des  Verfahrens  von  25  Pfg.  für  100 — 120  Eier  rühmend  hervorgehoben  wird. 

Bei  der  hohen  volkswirtschaftlichen  Bedeutung  der  Frage  erschien  es  nicht  un- 
interessant, das  Garantol  einer  näheren  Prüfung  zu  unterziehen.  Hatten  doch  die  bis- 
herigen Versuche  zur  Auffindung  eines  brauchbaren  Eierkonservierungsmittels  in  dff 
Tat  zu  einer  befriedigenden  Lösung  nicht  geführt 

Bekanntlich  suchte  man  dem  Verderben  der  Eier  hauptsächlich  auf  zwei  ver 
schiedenen  Wegen  entgegen  zu  wirken:  1.  Abtötung  der  an  der  Schale  haftenden 
Mikroorganismen ;  2.  dauernde  Fernhaltung  der  Mikroorganismen  und  der  Lud  diuth 
Verschluß  der  Poren  der  Eierschale.  Beide  Gedanken  haben  die  Entstehung  »bl- 
reicher,  z.  T.  patentierter  Methoden  im  Gefolge  gehabt 

Zu  der  großen  Reihe  der  ersten  Gattung  gehört  die  Behandlung  der  Eier  mit 
lauwarmer  Salicjlsäurelösung  (Lob ach,  D.R.P.  136  353);  das  kurze  Eintauchen  in 
siedendes  Wasser  und  nachfolgendes  Waschen  mit  absolutem  Alkohol  oder  Wasserstoff- 
superoxyd (Hanika);  ferner  die  Perman ganatme thode,  das  Einlegen  in  Lösungen  tön 
Kochsalz,  Natriumsulfit,  Borsäure  und  Salpeter  (Vomacka's  Eiersalz);  Gljoerin,  Alaun, 
Kalkmilch  und  Wasserglas,  z.  T.  in  mannigfachen  Kombinationen. 

Von  den  Verfahren  der  zweiten  Art  seien  angeführt  die  Erzeugung  luftdichter 
Häutchen  durch  Bestreichen  der  Eier  mit  einer  Lösung  aus  Paraffin,  Leinöl,  TeipenlinöL 
Fett  (Lome,  D.R.P.  157  545),  Bestreichen  mit  löslicher  Starke  (Robert  Sehulti. 
D.R.P,  135  789),  Einpressen  von  flüssigem  Paraffin  in  die  Poren  vermittels  eines 
Vakuums  (Mach  und  Pauli,  D.R.P.  161819),  Herstellung  einer  Hülle  von  vul- 
kanisiertem Gummi  (Dippel,  D.R.P.  106  730),  Schließung  der  Poren  durch  Eintauchen 
in  konzentrierte  Schwefelsäure  (Reinhard,  D.R.P.  104909),  in  Sulfitoelluloseablauge 
(Bache- Wiig,  D.R.P.  129  326)  und  viele  andere  mehr.  Auch  wäre  noch  das  Bn- 
legen  in  Stroh,  Sägespäne,  Häcksel,  Holzasche  und  dergL  zu  erwähnen. 

Die  große  Mehrzahl  der  angeführten  Methoden  ist  wegen  der  Schwierigköt  oder 
Umständlichkeit   ihrer  Ausführung   in   der   Praxis   niemals   benutzt  worden.    Andere 
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hatten  eine  nachteilige  Veränderung  des  Ei-Inhaltes  im  Gefolge;  so  beobachtete 
Svoboda^)  beim  Einbetten  von  Eiern  in  Holzasche  infolge  der  Diffusion  von  Kalium- 
Sulfat  und  -karbonat  eine  bis  zum  Mittelpunkte  reichende  Erstarrung  des  Eigelbs  und 
ein  gleichzeitiges  Ansteigen  des  Kaligebaltes  der  Asche  auf  57  ^/o. 

Wieder  andere  wurden  als  gänzlich  unbrauchbar  befunden,  wie  das  Hanika- 
Verfahren  und  die  Permanganat-Methode  durch  Bujard*),  und  es  scheinen  sonach 
7on  allen  den  angepriesenen  Präparaten  nur  zwei  übrig  zu  bleiben,  welche  auch  zurzeit 
noch  im  größeren  Maßstabe  Verwendung  finden,  nämlich  das  Kalkwasser  und  das 
Wasserglas.  Sie  beide  als  die  ältesten  sind  auch  als  die  brauchbarsten  befunden 
worden,  und  besonders  dem  Wasserglas  muß  nach  den  Versuchen  von  Strauch'), 
welcher  20  Methoden  auf  das  eingehendste  prüfte,  die  erste  Stelle  zuerkannt  werden. 
Allerdings  ist  zu  berücksichtigen,  daß  die  mit  Kalkwasser  erlangten  Resultate  viel- 
leicht deshalb  etwas  zu  ungünstig  ausgefallen  sind,  weil  das  geringe  spez.  Gewicht  des 
Kalkwassers  von  1,0029  eine  Diffusion  in  die  Eiweißflüssigkeit  (spez.  Gew.  1,042) 
begünstigt.  Möglicherweise  wird  sich  dieser  Fehler  beseitigen  lassen,  wenn  man  das 
spez.  Gewicht  des  Kalkwassers  durch  Zusatz  von  6^0  Kochsalz  erhöht*). 

Wenn  man  nun  das  dem  Garantol  zugrunde  liegende  Prinzip,  welches  nach 
Angal>e  der  Prospekte  auf  Untersuchungen  von  Utescher  beruhen  soll,  erkennen 
will,  so  muß  man  eine  ganze  Reihe  dem  genannten  Autor  erteilter  Patente  berück- 
sichtigen. Am  ältesten  scheint  das  Patent  vom  Jahre  1893  D.R.P.  75  671*)  zu  sein, 
nach  welchem  die  Eier  zuerst  mit  einer  Eisenoxydulsalzlösung  und  darauf  mit  Kalk- 
wasser behandelt  werden  sollen.  Dadurch  werden  die  Poren  der  Schalen  verstopft 
und  das  Eindringen  von  Luft  und  Mikroorganismen  verhindert.  Behufs  längerer  Auf- 
bewahrung können  die  Eier  auch  in  ein  Gremisch  beider  Lösungen  gelegt  werden. 

Das  nächste  Patent  D.R.P.  86077*)  empfiehlt  das  sukzessive  Einlegen  in 
Aluminium-  bezw.  Magnesiumsulfatlösung  und  darauf  in  Kalkmilch,  während  in  den 
Patenten  98  231^)  und  122  388^)  die  Bedeckung  des  Kalkwassers  mit  Fett  und  die 
Benetzung  der  Eier  mit  Paraffinlösung  vorgeschrieben  wird.  Nach  dem  Patente 
119574*)  endlich,  auf  welchem  das  Garantol  beruht,  wird  das  Konservierungsmittel 
hergestellt,  indem  man  ein  Eisenoxydulsalz  mit  Calciumhydroxyd  und  Paraffinöl  innig 
veralischt.  Die  Anwendung  geschieht  in  der  Weise,  daß  man  die  Eier  in  die  wässrige 
Losung  des  Präparates  legt  und  ab  und  zu  beim  Einlegen  neuer  Eier  weitere  Portionen 
des  Mittels  hinzustreut. 

Beim  Oberblicken  dieser  langen  Reihe  von  Patenten  erkennt  man,  daß  der 
Grundgedanke  des  Erfinders  war,  die  Eier  zunächst  mit  Lösungen  von  Ferro-,  oder 
Aluminium-  oder  Magnesiumsalzen  zu  imprägnieren  und  durch  nachfolgende  Behand- 
lung mit  E^alkwasser  auf  der  Schale  Niederschläge  von  Eisen-,  Aluminium-  oder  Mag- 
nesiumoxjd  zu  erzeugen,  also  gleichzeitig  desinfizierend  zu  wirken  und  die  Poren  zu 
schließen.     Man   erkennt   aber   weiter,    daß  der  Autor,   in  dem  Bestreben,   sein  Ver- 


')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  811. 

*)  Zeitschr.  angew.  Chemie  1903,  16,  1215. 

')  Zeitschr.  Offentl.  Chemie  1897.  8,  301. 

*)  Hager's  Handbuch  der  Pharm.  Praxis  1902,  S.  546. 

»)  Chem.-Ztg.  1894,  18,  1097. 

*)  Zeitschr.  angew.  Chemie  1896,  9,  484. 

^)  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  286. 

<")  Diese  Zeitschrift  1902,  5,  213. 
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^diren  zu  vereinfachen,  mit  dem  letzten  Patente  alle  Vorteile  seiner  ursprunglicfaen 
Erfindung  aufgibt.  Ein  Gemisch  von  Eisenoxydulsalz  und  gelöschtem  Kalk  gibt  beim 
Behandeln  mit  Wasser  überhaupt  keine  eisenhaltige  Flüssigkeit  mehr.  Im  Momeote 
der  Lösung  fällt  das  Eisen  aus,  es  ist  also  wirkungslos,  und  das  Präparat  verhält 
sich  wie  gewöhnliches  Kalkwasser.  Außerdem  kommt  noch  die  Gefahr  hinzu,  daß 
das  Eisenoxydul  aus  dem  porösen,  lufthaltigen  Calciumhydroxyd  Sauerstoff  aufnimmt 
und  in  Oxyd  übergeht 

Die  chemische  Analyse  hat  diese  naheliegende  Annahme  selbstredend  nur  be- 
stätigen können.  Die  Untersuchung  mehrerer  Muster  des  Präparates,  von  welchem 
83,5  g  zu  25  Pfg.  verkauft  werden,  fährte  zu  nachstehenden  Werten : 


Kieselsäure  (SiO,) 0,61*« 

Schwefelsäure  (SO,) 4,10 , 

Petrolätherextrakt  (Paraffin)    ...  0,08  , 
Borsäure,  Phosphorsäure,  Chlor    .    .       0 


Wasser  (H,0) 26,38  «/o 

Calciornoxyd  (GaO) 63,05  „ 

Eisenoxyd  +  Tonerde  ([FeAl],0,)  .  3,92  , 

Magnesiumoxyd  (MgO) 1,17  „ 

KohlenBäure  (CO,) 0,82  . 

Durch  entsprechende  Bindung  der  Basen  an  die  Säuren  und  unter  der  Annahme, 
daß  das  gesamte  Eisen  in  Form  des  Ferrosulfates  (Fe  8O4  -{-  7  aq)  hinzugesetzt  worden 
ist,  würde  sich  hieraus  für  die  ursprüngliche  Mischung  etwa  folgende  Zusammensetzung 
berechnen : 


Calciumhydroxyd  (Ca[OH],)    .    .    .  81,77  «/o 

Calciomkarbonat  (CaCO,)    ....  1,86  , 

Magnesia  (MgO) 1,17  . 

Calciumsolfat  (GaSO«) 0.31  . 


d.  h.  auf  etwa  86  Teile  gelöschten  Kalk  kommen  ungefähr  14  Teile  Ferrosulfat. 

Tatsächlich  enthält  nun  das  zum  Verkauf  gelangende  Präparat  Eisenoxydul  gar 
nicht  oder  höchstens  in  Spuren  von  0,05 — 0,09  ^/o,  während  das  ganze  Eisen  in  die 
Form  des  unlöslichen  Oxyds  übergegangen  ist.  Das  (xarantol  stellt  also  in  chemischer 
Hinsicht  nichts  als  ein  mit  etwas  Gips,  Eisenoxyd  etc.  verunreinigtes  Ätzkalkpulver 
dar,  und  das  gerühmte  Verfahren  der  Eierkonservierung  lauf  t  darauf 
hinaus  Kalkeier  zu  erzeugen. 

II.  Frommes  Conglutin-Nälirsalz-Mischaiig. 

Seitdem  durch  L  ah  mann  die  Lehre  von  dem  Mineralstoffhunger  des  Orga- 
nismus, als  der  Quelle  aller  menschlichen  Krankheiten,  aufgestellt  worden  ist  und  bei 
der  breiten  Masse  der  Bevölkerung  außerordentlich  schnell  Anklang  gefunden  hat, 
sind  zahlreiche  sogenannte  Nährsalze,  von  denen  ich  nur  das  famose  „Makro bion"^) 
des  „Physiologen"  Julius  Hensel  erwähne,  im  Handel  aufgetaucht. 

Auch  das  vorliegende  Präparat,  welches  in  cylindrischen  Streubüchsen  zum  Preise 
von  2  Mk.  in  den  Verkehr  gebracht  wird,  trägt  dieser  überaus  populären  Lehre  Rech- 
nung. Es  soll  nach  Aufschrift  der  Etikette  „zu  allen  Speisen  und  Getränken:  als  Suppen, 
Gemüse,  Kakao,  Milch,  Wein,  Wasser,  auch  zum  Butterbrot  etc."  täglich  2 — 3-mal 
in  Menge  einer  reichlichen  Messerspitze  zugeführt  werden  und  dem  Organismus  eine 
sofort  fühlbare,  anregende  Wirkung  geben,  den  Stoffumsatz  begünstigen  und  die 
Nerventätigkeit  vorteilhaft  beeinflussen. 


Kieselsäure  (SiO«) 0,61'« 

Feuchtigkeit 0,38  , 

Ferrosulfat  (FeSO*  +  7aq) .    .    .    .  13,64  ,      i 

Paraffin 0,08  , 
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Der  135  g  wiegende  Doseninhalt  besitzt  die  Form  eines  gelblich-weißen,  stark 
salzig  schmeckenden  Pulvers  von  amphoterer  Reaktion.  Unter  dem  Mikroskop  er- 
kennt man  nach  der  Behandlung  mit  Jodlösung  zahlreiche  gelbe  Ballen  von  Protein- 
körpern mit  geringen  Mengen  verquollener  Stärkekörner.  Die  quantitative  Analyse 
führte  zu  folgenden  Werten: 

Wasser        Stickstoff-Substanz        Ätherextrakt         E^^aktstoffl*        Mineralstoffe 

4.83  20,19  0,04  11,55  63,89  <»/o 

Für  die  Mineralstoffe  wurde  folgende  Zusammensetzung  ermittelt: 

Natriumoxyd  (Na^O) 24,29  <>-o  |  Chlor  (Cl) 27,74% 

Kaliumoxyd  (K,0) 1,66  ,  '  Schwefelsäure  (SO.) 1,59  , 

Calciumoxyd  (CaO) 2,01  ,  ,  Phosphorsäure  (PjOb) 2,22  , 

Magnesiumoxyd  (MgO) 7,05  ,  ,  Kohlensäure  (COg) 0,03  , 

Eisenoxyd  (Fe,Os) 0,12  ,  ,  Kieselsäure  iSiO,,) 1,20  , 

Tonerde  (Al^Os) 0,69  ,  [  Salpetersäure  (NjO») 0 

Manganoxyduloxyd  (MuaO^)    .     .    .  0,48  ,  Chloräquivalent  (0) 6,26  , 

Nach  diesen  Zahlen  wird  man  annehmen  können,  daß  die  anorganischen  Be- 
standteile neben  rund  46^0  Kochsalz  ungefähr  4^0  Kaliumphosphat,  4Vo  Calcium- 
ßulfat  und  7®/o  Magnesia  in  Form  des  Oxydes  enthalten.  Auffallend  erscheint  ledig- 
lich der  verhältnismäßig  hohe  Gehalt  an  Mangan. 

Bei  der  Behandlung  des  Präparates  mit  kaltem  Wasser  gehen  61^0  in  Lösung. 
Davon  sind  10,38%  organisch  und  zwar  zu  5,2  7  ^/o  aus  Stickstoff  Substanzen  bestehend. 
Von  heißem  Alkohol  werden  1,59  ®/o  aufgenommen. 

Die  vorstehenden  Befunde  sprechen  mit  aller  Wahrscheinlichkeit  dafür,  daß  das 
Conglutin-Nährsalz  ein  Gemisch  von  ungefähr  35  ^/o  eines  Proteinstoffes  pflanzlichen 
Ursprunges  (Conglutin  aus  Leguminosen  oder  Weizenkleber)  mit  46  "/o  Kochsalz ,  7  ®/o 
Magnesia  usta  und  geringen  Mengen  Sulfaten  und  Phosphaten  darstellt.  Die  orga- 
nische Stickstoffverbindung,  deren  teilweise  Löslichkeit  durch  den  hohen  Gehalt  an 
Neutralsalzen  ihre  Erklärung  findet,  steht  vielleicht  zu  dem  von  der  gleichen  Firma 
in  den  Handel  gebrachten  Conglutin-Extrakt  (Pflan zen fleisch- Extrakt) ^)  in 
einem  gewissen  Zusammenhange,  obwohl  sie  sich  durch  die  Abwesenheit  des  Fettes 
von  letzterem  unterscheidet. 

Für  die  Beurteilung  dieses  Produktes  ist  natürlich  der  Nahrungsmittelchemiker 
allein  nicht  zuständig,  da  es  sich  nicht  eigentlich  um  ein  Nahrungs-  und  Genuß- 
mittel, sondern  eher  um  ein  therapeutisches  Präparat  handelt.  Falls  aber  ein  solches 
Erzeugnis  als  regelmäßiger  Zusatz  zur  täglichen  Nahrung  aller  Menschen,  gesunder 
wie  kranker,  angepriesen  wird,  so  erscheint  doch  wohl  der  Hinweis  am  Platze,  daß 
nach  den  neueren  Anschauungen  der  Mediziner  der  berühmte  „Mineralstoffhunger'* 
nur  unter  erheblichen  Einschränkungen  anerkannt  werden  kann.  Der  gesunde  Orga- 
nismus des  normal  ernährten  Menschen  nimmt  in  den  pflanzlichen  und  tierischen 
Nahrungsmitteln  hinreichende  Mengen  von  Mineralstoffen  zu  sich  und  bedarf  nicht 
der  Zufuhr  von  Präparaten,  die  zur  Hälfte  aus  Kochsalz  bestehen.  Eine  rein  mecha- 
nische Zufuhr  solcher  Stoffe  berücksichtigt  weder  die  fundamentalen  Verschiedenheiten 
im  Mineralstoff  bedarf  der  verschiedenen  Lebensalter,  noch  des  Ernährungszustandes, 
noch  trügt  sie  der  wechselnden  Wasserdurchtränkung  der  Organe  Rechnung. 


')  Pharm.  Centralhalle  1896,  87,  602. 


^^2  A.  Beythien.  CacaoL  [g^^l'aSSiS? 

Bobald  aber  infolge  pathologischer  Zustände  Btorungen  im  Mineralstoffimmts 
eintreten,  wie  sie  in  dem  vortrefflichen  Werke  von  Albu  und  Neuberg^)  m- 
gehend  besprochen  werden,  dann  hat  der  Arzt  von  Fall  zu  Fall  zu  entscheiden,  ob 
und  welche  Mineralstoffe  zugeführt  werden  sollen.  Ihnen  mag  daher  auch  die  Ent- 
scheidung überlassen  bleiben,  ob  das  vorliegende  Präparat  in  gewissen  Fällen  ihren 
Wünschen  entspricht.  Sicher  ist,  daß  für  den  gesunden  Menschen  keine  Va:anlas8ung 
besteht,  auf  seinem  ßpeisetische,  gewissermaßen  als  Ersatz  des  Kochsalzes,  tagtäglich 
ein  „Nährsalz"  zu  verwenden,  von  dem  das  Kilo  14,80  ML  kostet 

m.  Cacaol. 

Dieses,  als  „Getränk  der  Zukunft"  angepriesene,  angeblich  patentamtlich  ge- 
schützte Erzeugnis,  welches  in  Vs-P^und-Paketen  zum  Preise  von  1  Mk.  in  den  Ver- 
kehr gebracht  wird,  stellt  ein  hellbräunliches  Pulver  von  zugleich  süßem  und  kakao- 
artigem Geschmack  dar.  Bei  der  Betrachtung  mit  dem  unbewaffneten  Auge  fallen 
neben  den  braunen  Partikeln  der  Kakaobohne  zahlreiche  weiße  Kömchen  aa^  weidte 
sich  unter  dem  Mikroskope  als  Hafermehl  zu  erkennen  geben.  Die  zusammen- 
gesetzten Btärkekomer,  deren  Menge  schätzungsweise  etwa  10%  betragen  dürfte,  be- 
sitzen die  charakteristische  Form  der  Haferstarke  und  sind  unverquollen.  Die  mft 
kaltem  Wasser  erhaltene  Lösung  des  halben  Normalgewichtes  (13,024  g)  zeigt  im 
Polarimeter  von  Schmidt  &  Haensch  eine  starke  Rechtsdrehung  von  -|-9,1*  (Zucker- 
skala), welche,  nach  der  Behandlung  mit  Salzsäure  zu  —  0,86^  invertiert  wird  und 
somit  einen  erheblichen  Gehalt  an  Rohrzucker  anzeigt  Außerdem  sind  in  der  wässerigen 
Lösung  nicht  unbeträchtliche  Mengen  Kochsalz  enthalten. 

Des  besseren  Vergleiches  halber  sind  nachstehend  neben  der  analytisch  er- 
mittelten Zusammensetzung  des  (Dacaols  auch  die  auf  zucker-  und  kochsalzfreie  Sub- 
stanz umgerechneten  Werte  angegeben: 

Zncker-  and 
Cacaol  kochaalzfreie 

Substanz 

Wasser 6,94  «/o  8,64  <>/o 

Stickstoff-Substanz 14,82  ,  18,45  . 

Fett 15,10  ,  18,80  . 

Rohrzucker 17,11  ,  — 

Stickstofffreie  Extraktstoffe     .    39,11  ,  48,69  . 

Mineralstoffe 6,92  .  5,43  , 

Darin  Kochsalz      ....  2,56  >  — 

Die  Mineralstoffe  besitzen  folgende  Zusammensetzung; 

Gesamtasche    Kochaalzfreie  Asclie 


Wasserlöslicher  Anteil  .    .    . 

4,91  Vo 

2,35  7o 

AlkaHtftt  desselben    .    .    . 

11,03  ccm  N.-S. 

11,03  ccm  N.-S. 

Wasserunlöslicher  Anteil  .    . 

2,01  Vo 

2,01  «/o 

Alkalität  desselben    .    .    . 

.    16,88  ccm  N.-S. 

16,88  ccm  N-S. 

Kaliumoxyd  (KjO) 

28,22  > 

44,72  «/o 

Natrinmoxyd  (Na,0)      .    .    . 

19.91  . 

0,49. 

Calciumoxyd  (CaO)   .... 

3,17  . 

5,02. 

')  Albu  und  Neuberg,  Physiologie  und  Pathologie  des  MineralstoffwechselB.   Berlin 
1906.    Verlag  von  Julius  Springer. 
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Gesamtasche  Kochsalzfreie  Asche 

Magnesiumoxyd  (MgO) 6,68 «o  10,59 «»/o 

Eisenoxyd  +  Tonerde  (Fe^O,  +  A1,0,)           0,50  ,  0,79  , 

KieselsÄure  (SiO.) 1,73  ,  2,74  . 

Schwefelsäure  (SOs) 2,85  ,  4,52  , 

PhosphorsÄure  (P,00 18,24  ,  28,91  . 

Kohlensäure  (CO,) 1,65  ,  2,61  , 

Chlor  (Cl) 22,88  ,  — 

Der  Kochsalzgehalt  des  Cacaols  beträgt  2,56  ^/o. 

Um  ein  Urteil  darüber  zu  gewinnen,  ob  die  vorhandene  Starke  in  Form  ge- 
wöhnlichen Hafermehles  oder,  wie  die  Reklame  besagt,  als  Bestandteil  eines  auf- 
geschlossenen sogenannten  Kindermehles  hinzugesetzt  worden  sei,  wurde  das  Präparat 
entfettet,  und  alsdann  die  Menge  der  in  kaltem  Wasser  löslichen  Stoffe,  sowie  deren 
nähere  Zusammensetzung  ermittelt  Die  mit  einem  in  gleicher  Weise  behandelten  ge- 
wöhnlichen Haferkakao  erlangten  Befunde  seien  in  nachstehender  Übersicht  des  Ver- 
gleiches halber  daneben  gestellt: 

r«-««^i    Cacaol,  kochsalz-   tt„*«,v«v„^ 
Uacaol       „,.j  J.,«u««^.^:     Haferkakao 
und  zuckerirei 

In  Wasser  lösüche  Stoffe 27,81%  9,14  «o  12,05  ^o 

Davon  Stickstoff- Substanz  ....  2,48  ,  8,10  ,  4,09  , 

Rohrzucker 17,43  ,  —  — 

Mineralstoffe 4,67  .  2,64  ,  2,61  , 

Kochsalz 2,56  ,  —  — 

Stickstofffreie  Eztraktstoffe  2,73  ,  3,41  ,  5,85  , 

Nimmt  man  zu  diesen  Befunden  noch  die  von  Zipperer^)  auf  S.  230  an- 
geführten Werte,  nach  welchen  der  Gehalt  reiner  Kakaopulver  an  wasserlöslichen 
£xtraktivstoffen  4,10  bis  9,88^/o  betragt,  hinzu,  so  erkennt  man,  daß  das  Cacaol, 
abgesehen  von  dem  Kochsalz  und  Rohrzucker,  nicht  mehr,  sondern  weniger  wasser- 
lösliche Bestandteile  enthält,  als  reiner  Kakao  imd  Haferkakao.  Es  ist  also  nicht 
anders  zu  bewerten  als  ein  Gemisch  von  Kakao  mit  2,56 ^/o  Kochsalz, 
17,43®/o  Zucker  und  ungefähr  10<>/o  Hafermehl. 

Dresden,  im  August  1906. 


')  Zipperer,  Die  Schokoladenfabrikation.    Berlin  1901.    Verlag  von  M.  Krayn. 
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N.  Gerber  und  A.  Hlrschi:  Einwirkung  ultravioletter  Strahlen 
auf  Milch.  (Molkerei-Ztg.  Berlin  1906,  16,  52.)  —  Verff.  haben  Versuche  ange- 
stellt^ um  mit  Hilfe  von  ultravioletten  Strahlen  Milch  keimfrei  zu  machen.  Als  Strah- 
lungsquelle diente  die  Uviollampe,  eine  Quecksilberlampe  von  Schott  und  Genossen 
in  Jena.  Bei  einer  Stromstärke  von  3,5  Ampere  wurde  Milch  in  etwa  1  mm  dünner 
Schicht  in  kleinen  Schalen  unbedeckt  durch  eine  1  cm  weit  entfernte,  horizontal  auf- 
gestellte Lampe  belichtet  Selbst  bei  einer  Belichtungsdauer  von  einer  halben  Stunde, 
auch  wenn  die  Milch  dabei  auf  40®  erwärmt  wurde,  konnte  keine  Verminderung  der 
Keime  f^tgestellt  werden.    Die  Quarz-Quecksilberlampe  von  W.  C.  Heraus  in  Hanau 
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soll  nach  Untersuchungen  von  A.  Keller  (Inaugural -  Dissertation ,  Dessau  1905) 
stärkere  keimtötende  Wirkung  ausüben.  Immerhin  lassen  die  Versuche  der  Verff. 
erkennen,  daß  wenig  Hoffnung  vorhanden  ist,  für  den  Konsum  durch  ultraviolette 
Strahlen  sterile  Milch  herzustellen.  [Auf  der  allgemeinen  Ausstellung  für  hygienische 
Milch  Versorgung  Hamburg  1903  und  auf  der  Ausstellung  für  Säuglingspfl^  Beriin 
1906  hat  Privatdozent  Dr.  Seif fert-Leipzig  Apparate  zur  Herstellung  keimfrder 
Milch  mittels  ultravioletter  Strahlen  vorgeführt.  —  Ref.]  P.  BtUtenberg. 

Ujhelyi:  Ziegenmilch-Untersuchungen.  (Milch-Ztg.  1905,  S5,  403  bis 
404.)  —  Die  Milchleistung  von  sieben  Ziegen  ist  während  einer  Laktationsperiode  er- 
mittelt worden.  Ein  Gemisch  der  Früh-  und  Abendmelkung  kam  von  jeder  Ziege 
einmal  monatlich  zur  Untersuchung  auf  Fettgehalt.  Die  etwa  35 — 45  kg  schweren 
Tiere  wurden  257 — 320,  im  Mittel  284  Tage  gemolken  und  gaben  mit  Hinzurechnung 
der  von  den  Zitzen  konsumierten  Milch  eine  Gesamtmilchmenge  von  255,74  bis 
633,42  kg.  Der  Durchschnittsfettgehalt  bei  den  einzelnen  Tieren  betrug  3,82 -4,6t 
im  Mittel  4,01  ^/o  und  die  gesamte  Fettmenge  10,765 — 24,586,  im  Mittel  17,926  kg. 

P.  BuUenbers. 

Andrea  Sanna:  Mittlere  quantitative  Zusammensetzung  der  Schaf- 
milch aus  den  südlichen  Gegenden  Sardiniens.  (Staz.  sperim.  agrar.  ItaL  1905. 
38,  289 — 306.)  —  132  Proben  Schafmilch  aus  verschiedenen  Orten  Südsardioiens  in 
den  Jahren  1900/1901  ergaben  als  Mittel  die  folgenden  Zahlen:  Spez.  Gewicht  1,0376 
bis  1,0385,  Fett  6,639—7,526,  Kasein  4,0—4,6453,  Albumin  1,0—1,029,  Laktose 
4,0547  -4,8548,  Asche  0,8904—0,96,  Extrakt  17,79—18,34  und  Wasser  81,66  bu; 
82,2  l^/o.  Die  süd sardinische  Schafmilch  entspricht  daher  trotz  der  noch  wenig  ent- 
wickelten Viehzucht  dieser  Gegend  in  ihrer  Zusammensetzung  vollständig  der  anderer 
Länder.  W,  lloik 

Fr.  KruU:  Über  die  Beziehung  zwischen  dem  Melk  verfahren  und 
der  Zusammensetzung  der  Milch.  (Mitteil,  des  Landwirtsch.  Instituts  Leipiig 
H.  7,  Molkerei-Ztg.  Berlin  1905,  15,  590—593  u.  601-603.)  —  Verf.  bespricht 
die  vorhandene  Literatur  und  berichtet  über  eigene  Versuche.  Bei  den  verschiedenen 
Melkarten  kann  der  Fettgehalt  der  gewonnenen  Milch  sehr  schwanken,  der  Gehalt  an 
sonstigen  Milchbestandteilen  bleibt  dagegen  ziemlich  gleich.  Bei  bestimmten  Melk- 
methoden erzielte  Mehrerträge  an  Milch  und  Fett  sind  nur  scheinbare.  Die  Schwan- 
kungen des  Fettgehaltes  werden  durch  rein  mechanische  Ursachen,  die  außerdem  von 
der  individuellen  Beschaffenheit  des  Euters  abhängig  sind,  hervorgerufen.  Der  Fett- 
gehalt der  aus  den  einzelnen  Eutervierteln  gewonnenen  Milch  ist  einer  Gesetzmäßig- 
keit nicht  unterworfen.  P.  BuUenbery. 

K.  Kiesel:  Über  weitgehende  Spezifizität  einiger  Verdauungs- 
fermente. (Pflüger 's  Archiv  1905,  108,  343—368.)  —  Verf.  untersuchte  auf 
ihre  Wirkung  auf  Kasein  das  Pepsin,  Trypsin,  Lab  des  Magens  und  Lab  des  Pankreas. 
Die  ferment-  und  kaseinliefernden  Tiere  waren  Hund  und  Rind.  Die  Versuche  wurden 
in  der  folgenden  Weise  ausgeführt:  Gleiche  Mengen  von  Hunde-  und  Kuhkasein 
wurden  mit  einer  bestimmten  Menge  Verdauungsflüssigkeit  versetzt  und  20  Minuten 
bei  38"  stehen  gelassen.  Hierauf  wurde  mit  Alkali  versetzt  bis  kein  Niederschlag  mehr 
entstand.  Der  Niederschlag  wurde,  nachdem  er  mit  Wasser  gewaschen  war,  bei  lUö* 
getrocknet  und  gewogen.  Zieht  man  das  so  erhaltene  Gewicht  des  unvertlauten  Kasms 
von  dem  des  augewandten  ab,  so  erhält  man  das  Gewicht  des  verdauten  und  dieses 
ist  ein  Maß  für  die  Affinität  des  Fermentes  zu  dem  betreffenden  Kasein.  Verf.  g^ 
langte  zu  folgenden  Ergebnissen :  1.  Wenn  man  den  Begriff  der  Spezifizität  ent- 
sprechend faßt,  so  sind  die  proteolytischen  und  milchkoagulierenden  Verdauungsfermente 
des  Hundes   und  Rindes   spezifisch   in   ihrer  Wirkung  auf  das  Kasein  des  das  Feh 
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ment  lieferndeD  Tieres,  mit  Ausnahme  des  Tq^psins  und  Pankreaslabs  vom  Hund. 
Diese  beiden  Fermente  zeigen  konstant  eine  größere  Affinität  zum  Kasein  des  Rindes 
als  zu  dem  des  Hundes.  Aus  diesem  Verhalten  geht  hervor,  daß  sowohl  die  Fermente 
als  die  Kaseine  der  verschiedenen  Tiergruppen  verschiedener  Art  sind,  zum  mindestens 
eine  verschiedene  Struktur  ihrer  Moleküle  besitzen.  2.  Während  das  Kasein  des  Rindes 
durch  Erhitzen  auf  Temperaturen  von  90®  C  aufwärts  zum  Teil  alkaliunlöslich  wird, 
behält  das  Hundekasein  seine  Alkalilöslichkeit  vollständig  bei.  Dagegen  verändert 
sich  das  Hundekasein  durch  Erhitzen  auf  90®  C  und  darüber  in  der  Weise,  daß  es 
nun  mehr  Alkali  zu  binden  imstande  ist,  als  das  unerhitzte  Kasein.  Das  Hunde- 
kaseiu  ist  also  durch  das  Erhitzen  sauer  geworden.  3.  Die  im  vorliegenden  festge- 
stellten Tatsachen,  besonders  die  der  Spezifizität  der  Magenfermente  für  Kasein  des- 
selben Tieres  sind  endlich  noch  imstande,  die  aus  anderen  Gründen  erhobene  Forderung 
zu  unterstützen,  daß  bei  der  Ernährung  der  Säuglinge  artfremde  Milch  keine  Ver- 
wendung finden  darf.  Max  Müller, 

E.  von  Freudenreich:  Über  die  Pasteurisierung  der  Milch.  (Molkerei- 
Ztg.  Berlin  1905,  15,  421 — 422.)  —  Auf  die  chemischen  Veränderungen,  welche 
MUch  selbst  schon  beim  Erhitzen  auf  70 — 75®  erleidet,  hat  Jensen  (Z.  1906,  11,  456) 
hiogewiesen.  Wird  die  Milch  dagegen  nicht  über  70®  erwärmt,  so  läßt  sich  der  ge- 
nannte Übelstand  vermeiden.  Letztere  Temperatur  genügt  auch,  die  pathogenen  Keime 
zum  Absterben  zu  bringen.  Pasteurisierte  Milch  ist  aber  infolge  des  Gehaltes  an 
Sporen  der  Heubacillengruppe  nicht  lang  bei  gewöhnlicher  Temperatur  haltbar  und 
kann  beim  Auskeimen  jener  Mikroorganismen  ohne  äußerlich  erkennbare  Veränderung 
direkt  zum  gesundheitsschädlichen  Nahrungsmittel  werden.  Verf.  empfiehlt  daher,  die 
Pasteurisation  erst  im  Haushalte  vorzunehmen,  und  hat  für  diesen  Zweck  einen  be- 
sonderen Apparat  konstruiert.  Die  Milch  wird  in  Soxhle tischen  Flaschen  von 
250  ccm  untergebracht,  die  mit  abnehmbaren  R  a  u  p  e  r  t  'schem  Flaschen  Verschluß  ver- 
sehen sind  und  bis  1  cm  unterm  Stopfen  gefüllt  werden  müssen.  Die  gefüllten 
Milchflaschen  werden  umgekehrt  in  einem  mit  Deckel  verschließbaren  Topfe  aufge- 
stelltj  in  dem  kaltes  Wasser  gebracht  wird.  Das  Erhitzen  des  so  beschickten  Topfes 
erfolgt  nur  solange,  bis  das  Wasser  die  Temperatur  70^  zeigt.  Die  Milch  ist  dann 
etwa  65"  warm,  erhitzt  sich  in  den  nächsten  10  Minuten  auf  69,5^  und  hat  nach 
30  Minuten  noch  eine  Temperatur  von  68^.  Auf  diese  Weise  pasteurisierte  Milch  ist 
in  bezug  auf  Ijabfähigkeit  und  Säuregrade  gegenüber  Rohmilch  unverändert;  das  vor- 
handene lösliche  Albumin  ist  nur  zu  15 — 20®/o  unlöslich  geworden.  Die  zur  An- 
wendung gelangenden  Hitzegrade  genügen,  Typhusbacillen,  Coli-,  Aerogenes- Arten,  Bac. 
pyocyaneus  und  Staphylokokken  abzutöten.  p,  BuUenberg. 

F.  Reifi  und  Chr.  Busche:  Über  Herstellung  von  Sahne  mit  einem 
willkürlichen  Prozentsatz  Fett.  (Milch-Ztg.  1906,  35,  28—29.)  —  Die 
Berliner  Milch-Polizeiverordnung  vom  15.  März  1902  fordert  einen  Mindestfettgehalt 
von  10  ^/o  für  Kaffee-  und  sauere  Sahne  und  von  25^0  für  Schlagsahne.  Einige 
größere  Milchhandlungen  in  Berlin  bringen  Sahne  mit  bestimmtem  Fettgehalte  in  den 
Verkehr  und  zwar  eine  fettreiche  mit  30°/o  als  Schlagsahne  und  eine  fettärmere  mit 
15  Vo,  letztere  süß  als  Kaffeesahne  und  sauer  zu  Küchenzwecken.  Sollen  diese  Handels- 
sorten aus  einer  fettreicheren  Sahne  hergestellt  werden,  so  berechnet  man  die  not- 
wendigen Zusätze  von  Voll-  oder  Magermilch,  bezw.  von  gesäuerter  Voll-,  Mager-  oder 

F  -4-  F     X         F 
Buttermilch  nach  der  Formel :     J-,    ,^' —  ==  —  ~  i  wobei  F.  den  ursprünglichen  Fett- 

100  -f  100  X       100  ^  ^      ^ 

gehalt  der  Sahne  in  ^/o,  Fj  den  Fettgehalt  der  Voll-  oder  Magermilch  in  °/o,  Fj  den 
einzustellenden  Fettgehalt  der  Sahne  in  ^o  und  x  das  Vielfache  Voll-  oder  Mager- 
milch,   auf  ursprüngliche  Sahne  =  1    bezogen,    ausdrückt.     Die   Menge  einer  fett- 
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reicheren  Flüssigkeit  mit  einem  Fettgehalte  F^,  welche  1  kg  einer  fetianneren  mit 
einem  Fettgehalte  F  zugesetzt  werden  muß,  um  dieselbe  auf  einen  Fettgehalt  F,  ein- 
zustellen, ergibt  sich  nach  R.  Eichloff  aus  der  Formel: 

F        xF,^F,(l+x)  F-F, 

100  ^  100  100"  F,  —  Fl'  R  Buita^hers, 

F.  Krull:  Das  Just-Hatmaker'sche  Verfahren  zum  Trocknen  von 
Milch.  (Milch-Ztg.  1906,  86,  25 — 28.)  —  Die  Herstellung  der  Trockenmilch  er- 
folgt zumeist  durch  Eindunsten  bei  niederer  Temperatur  im  luftverdünnten  Räume. 
Beim  Just-Hatmaker'schen  Verfahren  wendet  man  eine  Temperatur  von  etwa 
11 0^  an  und  erhält  binnen  wenigen  Sekunden  das  fertige  Produkt  Der  hierzu  notwen- 
dige Apparat  besteht  aus  zwei  horizontal  aufgestellten,  gußeisernen  Hohlcylindem,  die 
sich  in  einem  Abstände  von  1 — 2  mm  gegeneinander  drehen  und  durch  Dampf  von  etwa 
drei  Atmosphären  geheizt  werden.  Aus  einer  mit  feinen  Löchern  versehenen  Vertei- 
lungsröhre  fließt  die  zu  verarbeitende  Milch  oben  auf  die  Walzen  auf,  trocknet  dort 
ein  und  wird  nach  etwa  dreiviertel  Umdrehung  durch  über  die  ganze  Fläche  greifende 
Abstreifmesser  losgelöst  Die  eingeti'ocknete  Milch  sammelt  sich  in  Auffangekästen 
als  feine  seiden  papierartige  Masse,  die  nach  dem  Durchreiben  durch  ein  Sieb  als  Pulver 
oder  nach  weiterem  Komprimieren  in  Tafelform  in  den  Handel  gebracht  wird.  Die 
Leistungsfähigkeit  des  Apparates  pro  Tag  bei  einem  10-stündigen  Betriebe  beträgt 
4000  Liter.  Durch  Auflösen  des  Milchpulvers  in  der  entsprechenden  Menge  Wasser 
von  60®  erhält  man  —  nach  Angaben  des  Fabrikanten  —  eine  der  frischen  Milch 
vollständig  gleichwertige  Flüssigkeit  Der  Verkaufspreis  des  Pulvers  stellt  sich  nidit 
höher  wie  bei  guter  frischer  Milch.  In  Paris  kostet  eine  Büchse  Milchpulver  von 
1,5  kg  Inhalt,  entsprechend  12  Liter  Vollmilch  3,60  Francs.  Über  Eigenschaften, 
Verwendung  und  Zusammensetzung  vergl.  Z.  1906,  11,  609.  P.  Buttenberg. 

F.  Reiß:  Hat  der  Molkereibetrieb  von  der  Unverträglichkeit 
des  Chlorcalciums  mit  der  Milch  Akt  genommen?  (Milch-Ztg.  1905,  H 
575.)  —  Frische  Milch,  die  mit  kleinen  Mengen  Chlorcalcium  versetzt  ii^t,  gerinnt 
beim  Kochen.  Nach  Soxhlet  und  Scheibe  sind  hierzu  15  ccm  Normal-Chlor- 
calciumlösung  auf  1  1  Milch  erforderlich.  Schon  die  Hälfte  dieser  Chlorcalciummenge 
genügt,  um  bei  der  Alkoholprobe  frische  Milch  teilweise  zum  Verkäsen  zu  bringen. 
Aus  diesen  Angaben  geht  hervor,  welche  Unzuträglichkeiten  sich  einstellen  können, 
wenn  in  den  Molkereibetrieben  beim  Uudichtwerden  der  Kühler  kleine  Mengen  der 
als  Kühlflüssigkeit  verwendeten  Chlorcalciumlösung  in  die  Milch  gelangen  aoUten. 
Verf.  schlägt  daher  vor,  die  Chlorcalciumlösung  in  den  Kühlem  durch  Kochsalx- 
lösung  zu  ersetzen.  P.  BuUenber^. 

W.  G.  Tice  und  H.  C,  Sherman:  Proteolyse  von  Kuhmilch,  die  mit 
Formaldehyd  konserviert  ist  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  189  —  194.) 
—  In  den  Versuchen  wurde  die  Milch  zwei  Stunden  nach  dem  Melken  mit  Form- 
aldehyd  (1 :  1000)  versetzt  und  bald  nachher  analysierte  Dann  wurden  die  Praben 
in  fest  verstöpselten  Flaschen  bei  Zimmertemperatiu*  aufbewahrt,  dabei  dem  zerstreuten, 
nie  aber  dem  direkten  Sonnenlicht  ausgesetzt  Jede  Probe  enthielt  0,07— -0,10  ®/o  Fonn- 
aldehyd.  Fast  ohne  Ausnahme  behielt  diese  Milch  ein  Jahr  lang  ihr  normales  Aus- 
sehen ;  darnach  verlor  sie  allmählich  ihre  Undurchsichtigkeit  unmittelbar  unter  der 
Rahmschicht  und  zeigte  nach  und  nach  deutliche  Anzeichen  der  Verdauung.  Nach 
etwa  einem  Jahre  wurden  die  Proben  untersucht.  In  fast  allen  wurden  gelbe  Kolo- 
nien verflüssigender  Kokken  gefunden,  gelegentlich  auch  weiße;  indessen  war  die  Zahl 
der  Bakterien  in  allen  Fällen  sehr  gering.  Andererseits  war  die  Proteolyse  der  Milch 
jedoch  weit  vorgeschritten;  ob  dies  die  Wirkung  von  Galaktase  und  Bakterien  oder 
Enzymen   war,   konnte  nicht  ermittelt  werden.     Als   Maßstab  für  die  proteolytisdie 
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Zersetzung  wählten  Verff.  die  Bestimmung  des  Gesamtstickstoffgehaltes  in  den  ver- 
schiedenen Hauptgruppen  der  2jersetzungsprodukte  während  einzelner  Stadien  der  Ver- 
dauung. Die  Untersuchung  geschah  nach  den  Vorschlägen  von  van  Slyke  und  ^ 
Hart  (Z.  1905,  9,  168).  Die  Resultate  sind  in  einer  Tabelle  mitgeteilt.  Es  geht 
daraus  hervor,  daß  die  Verteilung  des  Stickstoffs  in  den  zu  verschiedener  Zeit  unter- 
suchten Proben  erweist,  daß  das  Albumin  bereits  zum  größten  Teile  verdaut  war, 
bevor  das  Kasein  angegriffen  wurde;  mit  Fortschreiten  der  Verdauungswirkung  nahm 
das  Kasein  ab.  Zum  Schluß  wurden  dann  die  Proteosen  und  Peptone  abgebaut,  wo- 
bei Amidoverbindungen  entstanden,  während  geringe  Mengen  von  Kasein  und  saurem 
Albumin  zurückblieben.  Die  in  diesen  Milchproben  eingetretene,  sehr  weifgehende 
Proteolyse  ist  sehr  bezeichnend  für  die  Zersetzungsvorgänge  in  einer  Milch,  welcher 
ein  antiseptisches  Mittel  zugesetzt  wurde.  C,  A.  NevfM. 

John  Golding  und  Ernest  Feilmann:  Durch  Verunreinigung  mit 
Kupfer   verursachte   Veränderung   der  Milch.     (Joum.   Soc.   Chem.   Ind. 

1905,  24,  1285—1286.)  —  Die  Versuche  der  Verff.  zeigen,  daß  Kupfer  besonders 
bei  Gegenwart  von  Luft  durch  Milch  angegriffen  wird,  und  daß  geringe  Teile  davon 
in  Lösung  gehen  (von  1  bis  über  lüO  Teilen  auf  1000000  Teile).  Eine  so  verun- 
reinigte frische  Milch  entwickelt  meist  nach  16 — 18  Stunden  einen  eigenartigen,  mehl- 
ähnlichen •  Geruch.  Dieser  scheint  seine  Ursache  teilweise  in  der  Entwickelung  von 
Mikroorganismen  bei  Gegenwart  von  Kupfer  zu  haben.  Letzteres  hindert  zugleich  die 
£Dtwickelung  der  Milchorganismen.  C.  A,  Neufeld. 

0.  Allemann:  Beitrag  zur  kryoskopischen  Milchuntersuchung. 
(Landwirtsch.  Jahrbuch  der  Schweiz  1906,  Sonderabdruck.)  —  Die  Gefrierpunkts- 
bestimmung bei  23  unverfälschten  Milchproben  lieferte  die  Werte  —0,540®  bis  — 0,587°, 
im  Durchschnitt  — 0,572°.  Wasserzusätze  zur  Milch  ließen  sich  befriedigend  nach- 
weisen. Für  Massenuntersuchung  bietet  die  kryoskopische  Methode  jedoch  keinen 
VorteU.     (VergL  Ch.  Barthel,  Z.   1906,  11,  610.)  F.  BuUenbeig. 

Utz:  Beiträge  zur  refraktometrischen  Untersuchung  der  Milch. 
(Molkerei-Ztg.  Berlin  1906,  16,  109—110  u.  123.)  —  Bei  der  Bestimmung  der  Re- 
fraktion des  Milchseruins  ist  es  empfehlenswert,  nicht  das  durch  Erhitzen  nach  Essig- 
saurezusatz  gewonnene  Serum  zu  verwenden,  sondern  die  Milch  freiwillig  gerinnen  zu 
lassen.  Der  Zusatz  von  Essigsäure  mit  bestimmter  Refraktion  (1,3440)  beeinflußt  bei 
normaler  Milch  nicht  die  Refraktion  des  Serums,  ist  die  Milch  dagegen  gewässert,  so 
fällt  die  Refraktion  niedriger  aus  als  wie  im  Serum  der  freiwillig  geronnenen  Milch. 
Zusätze  von  Konservierungsmitteln,  wie  Natriumkarbonat  und  -bikarbonat,  sowie  Borax 
lur  Milch  geben  Sera  mit  erhöhter  Refraktion.  P.  BuUenberg. 

Die  „8al"-Methode.  Neues  säurefreies  Verfahren  zur  schnellen 
Fettbestimmung  aller  Milcharten.  Mitteil,  aus  dem  Labor,  von  Dr.  N. 
Gerber  &  Comp.  Leipzig.  (Milch-Ztg.  1906,  35,  37—38.)  —  Es  werden  Mit- 
teilungen über  die  Art  des  Verfahrens  und  dessen  Zuverlässigkeit  gemacht  (vergl,  Z« 

1906,  12,  242 — 243).  Durch  Einführung  der  Sal-Methode  wird  nicht  beabsichtigt, 
die  bewährte  Acid-Butyrometrie  nach  Gerber  aus  den  Laboratorien  zu  verdrängen, 
Bondem  es  soll  denjenigen,  welche  Bedenken  tragen,  mit  konzentrierter  Säure  zu 
arbeiten,  Gelegenheit  gegeben  werden,  die  Fettbestimmungen  bei  den  gleichen  Apparaten 
nach  einem  säurefreien  Verfahren  auszuführen.  P.  Buttenberg. 

Wendler:  Zur  Sal-Methode.  (Milch-Ztg.  1906,  35,  86.)  —  Der  Farben- 
kontrast und  damit  die  Schärfe  der  Ablesung  wird  bei  der  Sal-Methode  erhöht,  wenn 
man  rotgefärbte  Sinacidlösung  verwendet   (vergl.  Z.  1906,   12,   242—243). 

P.  BuUenberg. 
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6.  Cornalba:  Die  neue  Methode  zur  Bestimmung  des  Fettes  in  der 
Milch  mit  dem  Sinacidhutyrometer  Ton  Sichler.  (Staz.  sperim.  agrar. 
Ital.  1905,  88,  227 — 240.)  —  Bei  dem  Sinacidbutjrometrie  genannten  Verfahren  des 
Instituts  Sichler  in  Leipzig  wird  bekanntlich  eine  Losung  von  Trinatriumphof^phat, 
Natrium tricitrat  oder  Citronen Borsäure  und  als  Lösungsmittel  des  Fett^es  ein  Isobutvl- 
alkohol  (Sinol)  verwandt  Die  Sich  1er 'sehe  Methode  gibt  nach  Verf.  gute  Resul- 
tate. Ihre  Differenzen  betrugen  gegenüber  der  Gewichtsmethode  im  Mittel  — 0,1  und 
gegenüber  der  Gerber'  sehen  Methode  —  0,04.  Verf.  empfiehlt  daher  die  Sichler'- 
sehe  Methode,  da  sie  die  Übelstande  der  Ger  her' sehen  Methode  (Unbequemlichkeiten 
durch  Benutzung  von  Schwefelsäure  und  Amylalkohol)  nicht  besitzt,  femer  sich  sehr 
billig  stellt  und  selbst  bei  zentrifugierter  Milch,  bei  Serum  etc.  genaue  Resultate  liefert 
Hervorzuheben  ist  noch,  daß  auch  ohne  Zentrifugieren  bei  der  neuen  Methode  die 
Trennung  des  Fettes  in  2  Stunden  vollständig  gelingt  W.  Botk. 

Rüttner  und  Ulrich:  Sichler's  verbesserte  Sinacidbutyrometrie. 
(Pharm.  Ztg.  1906,  60,  215.)  —  Nach  Abschluß  einer  früheren  Arbeit  (Z.  1906,  12, 
242 — 243)  haben  Verff.  Versuche  mit  dem  verbesserten  Verfahren  von  Sichler  an- 
gestellt Die  Abänderung  der  Arbeitsweise  besteht  darin,  daß  jetzt  11  ccm  Salzlösung 
(alkalische  Lösung  von  Tartraten)  und  nur  0,65  ccm  Sinol  (Isobutylalkohol)  genommen 
werden.  Außerdem  erfolgt  das  Anwärmen  und  das  Ablesen  nicht  mehr  bei  75 — 90*, 
sondern  nur  bei  45®.  Im  Gegensatz  zur  vorhergehenden  Veröffentlichung  kommen 
Verff.  zu  einem  günstigeren  Ergebnis  und  stellen  das  Verfahren  in  bezug  auf  Ge- 
nauigkeit dem  Ger  herrschen  zur  Seite.  P.  Butunbcry, 

W.  Morres:  Untersuchungen  über  eine  einfache  und  zuverlässige 
Methode  zur  Haltbarkeitsprüfung  der  Milch.  (Milch-Ztg.  190j,  34,  573 
bis  575  und  585 — 586.)  —  Für  die  Meiereien  besteht  das  Bedürfnis,  die  von  den 
verschiedenen  Lieferanten  einlaufende  Milch  auf  Haltbarkeit  zu  prüfen.  Die  Kosl- 
und  Koch  probe  sind  hierfür  nicht  genügend  empfindlich  und  die  Bestimmung  der 
Säuregrade  ist  zu  umständlich  und  kostspielig.  Bewährt  hat  sich  dagegen  die  Alko- 
holprobe. Während  beim  Erhitzen  Milch  erst  bei  einem  Gehalte  von  5,5  Säure- 
graden  (nach  Soxhlet-Henkel)  zu  gerinnen  pflegt,  zeigt  das  Vermischen  mit 
Alkohol  von  68  Volumenprozenten  bereits  Milch  von  4  Säur^aden  durch  Ab- 
scheidung von  Flocken  an.  Milch,  welche  positiv  bei  der  Alkoholprobe  reagiert 
ist  zum  Verkauf  als  Rohmilch  nicht  brauchbar.  Versuche,  den  gewöhnlichen  Alkohol 
durch  den  billigeren  denaturierten  zu  ersetzen,  scheiterten  daran,  daß  letzterer  beim 
Einstellen  auf  68  Volumenprozente  Trübung  erfuhr.  Außerdem  schienen  auch  die 
Denaturierungszusätze  einen  Einfluß  auf  den  Ausfall  der  Reaktion  auszuüben.  Die 
Kombination  der  Alkoholprobe  mit  der  Lackmusreaktion  bot  keinen  Vorteil  Bei 
Anwendung  von  Alkohol  verschiedener  Stärke  (66 — 72%)  zeigte  sich,  daß  die  zum 
Eintritt  der  Gerinnung  notwendigen  Säuregrade  umgekehrt  proportional  waren  der  Höhe 
des  Alkoholgehaltes.  Mit  letzterer  dagegen  wuchs  die  Größe  der  sich  bildenden 
Flocken.  Alkoholprobe  und  Säuregrade  deckten  sich  nicht  immer.  Von  Milch  proben 
mit  gleichen  Säuregraden,  aber  verschiedenem  Verhalten  gegen  Alkohol,  waren  die  bei 
letzterer  Probe  nicht  gerinnenden  stets  länger  haltbar.  P.  BuUenberg, 

J.  Arthaud-Berthet:  ÜberOidium  lactis  und  die  Rahm-  und  Käse- 
reifung. (Compt.  rend.  1905,  140,  1475—1477.)  —  Oidium  lactis  findet  sich  fast 
immer  in  der  Milch,  im  Rahm,  in  der  Butter  und  auf  Käse.  Durch  5  Minuten 
langes  Pasteurisieren  bei  65®  kann  man  das  Oidium,  sowie  andere  Hefen  und  zahl- 
reiche Kaseinfermente  abtöten.  Hierzu  hat  Verf.  zusammen  mitMaz^  und  Perrier 
einen  Apparat  konstruiert,  in  dem  eine  Flüssigkeit  von  passendem  Siedepunkt  lur 
Anwendung  kommt  und  der  auch  bei  der  Butter-  und  Käsebereitung  benutzt  werden 
kann.     Man  kann  durch  Impfen   mit   ausgewählten  Mikroorganismen  gute  £igebnisäe 
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für  die  Käsebereitung  erzielen  und  unter  Umstanden  wirkt  dann  Oidium  durch  Auf- 
zehren von  Milchsaure  und  Essigsäure  günstig.  Q,  Sonntag. 

A.  Peter  und  H.  Dasen:  Versuche  über  Bereitung  von  Naturlab. 
(Molkerei-Ztg.  Berlin  1905,  15,  553 — 555.)  —  Um  brauchbares  Naturlab  für  Käserei- 
zwecke zu  gewinnen,  läßt  man  Kälbermagen  36 — 48  Stunden  bei  einer  Temperatur 
von  etwa  30^  ausziehen.  Wählt  man  dagegen  zum  Ansetzen  eine  höhere  Temperatur 
(33—37^)  oder  verwendet  man  junges  Lab  von  nur  18 — 20  Stunden,  so  machen  sich 
im  Käse  Blähungserscheinungen  unliebsam  bemerkbar.  Derselbe  Übelstand  tritt  auch 
auf,  wenn  das  Lab  in  sterilen  Gefäßen  mit  steriler  Molke  angesetzt  wird.  Wäscht 
man  die  Labgefäße  nur  mit  Wasser  von  60 — 70®  aus,  so  erfolgt  ein  Überimpfen  von 
Mikroorganismen,  die  die  Labwirkung  günstig  beeinflussen.  p.  BuUenberg, 

E.  Fuld:  Über  eine  Normalmilch  zur  Einstellung  von  Lab- 
lösungen. (Molkerei-Ztg.  Berlin  1905,  16,  316.) —  Stellt  man  vergleichende  Unter- 
suchungen über  den  Wert  von  Lablösungen  an,  so  stößt  man  auf  Schwierigkeiten, 
weil  die  als  Testobjekt  zu  verwendende  frische  Milch  je  nach  der  Herkunft  Schwan- 
kungen in  der  Gerinnbarkeit  zeigen  kann.  Man  konserviert  daher  die  einmal  ver- 
wendete Milch  für  spätere  Untersuchungen  durch  Zusatz  von  Chloroform,  bezw.  Senföl, 
oder  man  bemüht  sich,  eine  möglichst  gleichartige  frische  Milch  zu  beschaffen.  Die 
frische  Milch  durch  reines  Kasein  zu  ersetzen,  hat  sich  auch  nicht  als  praktisch  er- 
wiesen. Verf.  schlägt  daher  vor,  bei  der  Einstellung  der  Lablösungen  die  frische 
Milch  durch  Trockenmilch  zu  ersetzen;  als  besonders  brauchbar  wird  das  Eken- 
berg'sche  Präparat  empfohlen.  120  g  Trockenmilch  werden  mit  1,08  1  Wasser  unter 
Umrühren  auf  75*^  erwärmt  und  nach  dem  Abkühlen  mit  20  com  einer  lO^o-igen 
Chlorcalciumlösung  vermischt.  Nach  halbstündigem  Absitzenlassen  wird  die  Milch  für 
die  Labbestimmungen  abgegossen.  Eine  derartige  Lösung  besitzt  die  Gerinnbarkeit 
einer  mittleren  Kuhmilch.  Um  nun  bei  den  in  verschiedenen  Laboratorien  auszuführen- 
den Untersuchungen  untereinander  vergleichbare  Werte  zu  erhalten,  hat  die  Firma 
Burmeister  &  Wain  auf  Veranlassung  des  Verf.'s  mehrere  Zentner  Trockenmilch 
gemischt,  die  als  Normalmilch  für  Labstimmungen  vertrieben  werden.     P.  ButUnberg, 

Cecil  H.  Cribb:  Bemerkung  über  holländischen  Käse.  (Analyst 
1906,  31,  105 — 109.)  —  Von  18  untersuchten  Proben  holländischen  Käses  —  Edamer 
und  Gouda  —  besaßen  9  einen  Fettgehalt  von  1,64 — 5,36  ^/o  neben  einem  Wasser- 
gehalt von  53,66—60,38^0  und  9  einen  Fettgehalt  von  12,45— 27,9 ®/o  neben  41,7 
bis  52,5^0  Wasser.  Verf.  hält  die  Verwendung  von  Zentrifugenmilch  bei  der  Her- 
stellung dieser  Käse  für  eine  Verfälschung,  da  die  fettarmen  Käse  viel  mehr  Wasser 
enthalten,  wie  die  aus  Vollmilch  bereiteten,  und  da  sie  außerdem  bei  der  Aufbewah- 
rung rasch  sehr  hart  werden.  c.  Mai, 

C.H.  Ekles:  Untersuchungen  über  Sauermilchkäse.  (Molkerei-Ztg. 
Berlin  1905,  15,  529—532;  auch  Rev.  G6n^r.  du  Lait  1905,  5,  9  —  14  und  33 
bis  38.)  —  Zur  Klasse  der  Sauermilchkäse  gehört  der  bekannte  kleine  Harzkäse, 
der  aus  Milch  ohne  Labzusatz  durch  Selbstsäuerung  hergestellt  wird.  Bei  der 
Reifung  dieses  Käses  verschwindet  der  anfangs  hohe  Säuregehalt  und  die  Käse- 
masse nimmt  nach  und  nach  von  außen  nach  innen  zu  eine  alkalische  Reaktion  an. 
Dabei  werden  etwa  80®/o  des  Stickstoffes  in  lösliche  Form  übergeführt,  ohne  daß 
größere  Mengen  von  Ammoniak  erzeugt  werden.  Die  Untersuchungen  sind  auch 
auf  andere  Sauermilchkäse  ausgedehnt.  Bei  der  Analyse  wurden  bestimmt:  Gesamt- 
Stjckatoff,  Stickstoff  der  löslichen  stickstoffhaltigen  Substanzen,  Stickstoff  der  eigent- 
lichen Zei^tzungsprodukte  und  Ammoniak.  Etwa  1  g  Käse  diente  zur  Bestimmung 
des  Gesamt-Stickstoffes  nach  Kjeldahl.  Sodann  sind  10  g  Käse  mit  Wasser  von 
40**  auf  250  ccm  aufgefüllt  und  nach  Zusatz  von  etwas  Formalin  bei  Zimmertemperatur 
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unter  häufigem  Durchschütteln  24  Stunden  aufbewahrt.  Nach  dem  Filtrieren  gaben 
25  ccm  den  Stickstoff  der  löslichen  Stickstoff  Substanzen.  50  ccm  desselben  Filtntei 
wurden  mit  30  ccm  Schwefelsäure  1 :  4  und  20  ccm  Phosphorwolframsäure  versetzt  und 
nach  24  Stunden  filtriert.  50  ccm  des  letzteren  Filtrates  dienten  für  die  Bestimmong 
des  Zersetzungs-Stickstoffes.     Das  Ergebnis  ist  nachfolgend  zu  ersehen: 


Vom  GeMint-Stiekstoff 

war  Yorhaaden  in  Form 

yon 


Name  des  Käses 


Trok- 

kensnb- 

■tanz 


% 


Oesamt- 
Stiek- 
■toff 


15a- 
Uehen 
Stiek- 
atoff- 
yerbin- 
don^en 

% 


atiek- 
atoir- 
haltigen 
Zaraet- 
sanga- 
prodak- 
ten 


Ammo- 
niak 


Yon 
Staekstoffvar 
TorbaadcB  ia 
Fona  TOB 


atiek- 

•toir- 

haliigaB 

Zanet- 


fliak 


prodnk-  I 

ten     I 


Mainzer  Eflse 

Mecklenburger  K&se 

Berliner  Knhkäse 

ThOringer  Stangenkäse 

Ia)  fanf  Tage  alt  . 
b)  einen  Monat  alt 
c)  drei  Monate  alt. 
d)  sechs  Monate  alt 
Sauermilchkäse  |  a)  Äußeres  .  .  . 
aus  Appenzell     |  b)  Inneres  .... 


49,47 
45,76 
40,32 
48,36 
31,05 
42,32 
46,21 
46,49 
54,27 
69,20 


5,38 
4.87 
4,34 
5,49 
3,55 
4,23 
5,23 
4,29 
4,96 
5,15 


92,93 

97,63 

92,55 

96,72 

5,12 

4,30 

7,48 

36,12 

55,04 

74,40 


11,71 

16,38 

6,77 

11,48 

1,58 

1,64 

2,14 

6,52 

14,53 

13,42 


3,71 
5,62 
4,54 
3,20 
0,08 
0,10 
0,40 
3,30 
3,28 
1,79 


12,38 

16,85 

7.83 

11,86 


3,92 
5,79 
4,91 
8,31 


34,00  1.53 

30,20  2,80 

28,50  5,85 

18,70  9,12 

26,41  5,98 

18,45  2,41 


Zur  Feststellung  der  Frage,  welchen  Einfluß  Oidium  und  Hefen  bei  der  Käse- 
reif  ung  ausüben,  wurden  Reinkulturen  jener  Mikroorganismen  in  Milch  angesetast  Bei 
der  chemischen  Untersuchung  der  dabei  gewonnenen  Käse  ergab  sich,  daß  sowohl  Oidium 
wie  Hefen  befähigt  sind,  Kasein  in  lösliche  Form  überzuführen.  Die  Reifung  der 
Sauermilchkäse  verläuft  folgendermaßen:  Der  durch  Milchsäurebakterien  erzeugte  hohe 
Säuregehalt  des  Käses  wird  durch  Wachstum  von  Oidium,  das  zuerst  an  der  Ober 
fläche  auftritt,  allmählich  zerstört  Hefen  und  Oidium  führen  das  Kasein  in  löslicbe 
Form  über.  Der  durchdringende  Geruch  und  der  schleimige  Überzug  des  Käses  werden 
durch   Bakterien  Wucherungen ,   besonders   durch   den   gelben   Coocus   erzeugt 

P.  BvUenhtrg. 
G.  Cornalba:  Die  Herstellung  des  Caciocavallo  in  der  Lom- 
bardei. (Ulndustria  del  Latte  1905,  3,  105;  Milch -Ztg.  1906,  35,  76.)  —  D» 
Gaciocavallokäse,  ursprünglich  eine  süditalienische  Käseart,  werden  jetzt  vielfach  in 
der  Lombardei  hergestellt  und  als  fette  (Kugelform)  oder  als  halbfette  Käse  (läng- 
liche Form)  in  den  Handel  gebracht.  Aus  der  Molkereistation  Lodi  stammende  Käse 
zeigten  folgende  Zusammensetzung: 

Fetter  Kftse  Halbfetter  KSse 

Wasser 32,0-34,0  «.'o  28,0% 

Fett 34,0—36,0  ,  27,5— 28,0  > 

Stickstoff-Substanz 28,5—29,5  ,  35,4% 

Kochsalzfreie  Asche      ....      3,8—  4,0  «  4,0  . 

Kochsalz 1,7—  1,8  ,  2,2  , 

P.  Buttenhcrg, 

Crispo:  Zur  Prüfung  der  Milch  durch  Bestimmung  ihres  Gefrierpanktea. 
(Molkerei-Zeitg.  beriin  1905,  15.  469.) 

Droste:  Über  die  Beurteilung  der  Milch.  (Apoth.-Ztg.  1906,  21,  91-98  nai 
103—105.) 


11  Band.      1 
15^  Oktober  1906.  J 
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O.  Mayer:  Zar  Milchfrage.    (Apoth.-Ztg.  1906,  21,  162.) 

Untersachangen  über  die  «Kessimilcli',  verglichen  mit  dem  Aasfall 
der  daraas  hergestellten  Emmentalerkftse.  (Jahresbericht  der  Bemischen  Molkerei- 
schale  RfittiZoUikofen;  Milch-Ztg.  1906,  8o,  100—101.) 

Butter,  Speisefette  nnd  öle. 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Heraus- 
gegeben von  der  Reichsmolkereiversuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel 
und  Gewerbe.  Juli  und  August  1906  (im  Haag,  Gebr.  J.  &  H.  van  Langenhuysen, 
1906.)  —  Die  Ergebnisse  für  die  Monate  Juli  und  August  1906  waren   folgende: 


Juli  1906. 


Provinz 
(Bntter-Kontrollstation) 


II 


Reich  er  t-MeifiTsche  Zahl 


SS 


^ 


^ 


<0    '    ^-         00 

oa     Ol      (M 

I 


s; 


Di«  Butter- 
proben  mit 
Reiehert- 
MeiAreeheo 
Zmhlen  onter  24 
entatammten : 


Drenthe  (Aasen) 

Sod-HoUand  (Leiden)  .... 
Groningen  (Groningen)  .  .  . 
Gelderland-Overijssel  (Deventer) 
Frieslaod  (Leeawarden)  .  .  . 
Nord-Brabant  (Eindhoven)  .  . 
Limbaig  (Maastricht) .... 
Seeland  (Middelbarg)  .... 

Zosammen 


140 

88 

68 

192 

232 

333 

703 

19 


1775 


17 


-     3    22 


41 


13 
29 
15 
31 
18 
41 
5 


180 


11 


3    - 


37  I   20 


16 
70 

101 
41 

154 


8 

72 

69 

118 

248 


430 ;  538 

I 


10 

1 

25 

29 

118 

204 


387 


13  Molkereien 


3  Molkereien 


92 


16  Molkereien 


Drenthe  (Assen) 

Sfld-Holland  (Leiden)  .... 
(ironingen  (Groningen)  .  .  . 
Gelderland-Overijssel  (Deventer) 
Frieeland  (Leeawarden)  .  .  . 
Nord-Brabant  (Eindhoven)  .  . 
Limbarg  (Maastricht)  .... 
Seeland  (Middelbarg)  .... 

Zusammen 


A 

ugast  1906. 

127 

-|  3  19 

49,31 

18   5|  2 

— 

.— 

112 

-1  2  4 

9  27 

36 

22  11 

1 

— 

70 

-1  1'  ' 

21|14 

13 

14  - 

1 

— 

223 

— 

— 

5;  38 

83 

88 

13 

1 

— 

243 

— 

— 

~ 

1 

36 

85 

75 

43 

3 

— 

393 

— 

— 

1 

9 

31 

86 

130 

107 

25 

4 

706 

— 

2 

2 

12 

74 

199 

242 

146 

28 

1 

21 

— 

9 

5 

4 

1 

1 

1 

— 

— 

— 

1895 

— 

17 

37 

110 

247 

521 

577 

322 

59 

5 

17  Molkereien 
5 


1  Molkerei 

1        . 

8  Molkereien 


37  Molkereien 
A,  Behre. 


Ed.  Graefe:  Einige  Anwendungen  des  Tetrachlorkohlenstoffes 
im  Laboratorium.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz.-Ind.  1906,  18,  30—32.)  —  Der 
Tetrachlorkohlenstoff  hat  sich  infolge  seiner  Feuersicberheit,  seines  großen  Lösungsver- 
mögens und  auch  infolge  seiner  Preiswürdigkeit  rasch  in  der  Technik  eingeführt  Nach 
den  Mitteilungen  des  Verf.'s  ist  er  auch  im  analytischen  Laboratorium  sehr  verwend- 
bar. Er  hat  ein  außerordentliches  Ijösungsvermögen  für  Paraffin  und  übertrifft  darin 
alle  anderen  üblichen  Losungsmittel.  Es  lösten  sich  nach  Versuchen  des  Verf.'s  bei 
»0«.  31 
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20^  von  bei  53,5^  schmelzendem  Paraffin  in  1  ccm  in  Essigäther  1,1  mg,  in  Tetrachlor- 
kohlenstoff 317  mg.  Bei  der  Bestimmung  der  Jodzahl  in  Paraffinen  empfiehlt  & 
sich  daher  an  Stdle  von  Chloroform  Tetrachlorkohlenstoff  zu  verwenden  und  zwar 
genügt  das  technische  Produkt  vollkommen.  Nur  bei  Untersuchung  von  Holzpech 
versagt  die  Anwendung  des  Tetrachlorkohlenstoffes.  Nicht  minder  gute  Dienste  lebtet 
der  Tetrachlorkohlenstoff  bei  der  fraktionierten  Ausfällung  des  Paraffmes,  welches  he 
kanntlich  kein  einheitlicher  Körper  ist,  sondern  aus  verschiedenen  KohlenwasserstoffeD 
der  Paraffin-,  Olefin-  und  möglicherweise  auch  noch  wasserstoffärmerer  Reihen  bestdiL 
Um  ein  Paraffin  auf  seine  Zusammensetzung  zu  untersuchen,  löste  man  bisher  1 — 2  gin 
20  ccm  Äther  auf  und  fällte  durch  allmählichen  Alkoholzusatz  bei  20°  nach  und  nach 
die  härteren  Paraffine  aus,  filtrierte  vom  Niederschlage  ab  und  verfuhr  mit  dem 
Filtrat  in  gleicher  Weise  weiter  bis  man  die  nötige  Anzahl  Fraktionen  erhielt  Die 
Niederschläge  wurden  auf  Uhrgläsem  auf  dem  Dampfbad  aufgeschmolzen,  das  Lösungs- 
mittel  verjagt  und  nach  dem  Erstarren  des  Paraffins  sein  Gewicht  und  Schmelzpunkt 
bestimmt  Sehr  harte  Paraffine,  namentlich  die  hochschmelzenden  Javaparaffine  er* 
forderten  meist  ein  größeres  Quantum  Äther  als  20  ccm  zur  Auflösung  eines  Gramme« 
und  in  einzelnen  Fällen  genügten  sogar  auch  50  ccm  noch  nicht  Diese  großen  Flüs^g- 
keitsmengen  erschweren  das  Arbeiten,  verteuern  es  und  femer  fallen  die  ersten  Frak- 
tionen durch  den  Alkoholzusatz  und  durch  die  Abkühlung  infolge  der  Ätherverdunstuss; 
verhältnismäßig  sehr  groß  aus.  Von  Tetrachlorkohlenstoff  genügen  aber  selbst  bei 
den  härtesten  Paraffinen  20  ccm  zur  vollständigen  Lösung  und  bei  weicheren  kommt 
man  sogar  mit  der  Hälfte  aus.  Verf.  zeigt  den  Unterschied  zwischen  Äther  und  Tetra- 
chlorkohlenstoff als  Lösungsmittel  an  zwei  Fällungsanalysen  eines  Javi^Nuraffins  von 
Schmelzpunkt  58,4°.  A.  Haderlik 

P.  Pollatschek:  Über  das  Gelbfärben  der  Speisefette.  (Chem.  Rev. 
Fett-  u.  Harz-Ind.  1905,  12,  285—287.)  —  Der  Verf.  bespricht  die  gerichtliche  Be- 
urteilung der  Färbung  von  Pflanzenfetten,  namentlich  der  Kokosbutter  vom  Stand- 
punkte der  Butterähnlichkeit.  Wird  gefärbte  Kokosbutter  maschinell  geknetet,  so  wirf 
sie  weich,  behält  jedoch  diese  Konsistenz  nicht  lange.  Das  anfangs  butterähnliche 
Produkt  wird  hart  und  verliert  die  Butterähnlichkeit  Wird  ein  solches  Produkt  duidi 
deutliche  Aufschrift,  etwa  als:  „Kokosbutter  maschinell  geknetet  und  gelb 
gefärbt"  bezeichnet,  so  ist  nach  des  Verf.'s  Ansicht  die  Deklaration  eine  derartige, 
daß  weder  ein  Vergehen  gegen  das  Margarinegesetz  noch  gegen  das  NahrungsmiUel- 
gesetz  als  vorliegend  erachtet  werden  kann.  Anders  ist  es  bei  dem  Fabrikat»  welches 
neben  Kokosbutter,  Sahne,  Salz  und  Eigelb  enthielt  Ein  solches  Produkt  fällt  nach 
Ansicht  des  Verf. 's  unter  das  Margarinegesetz,  da  es  von  den  vier  Haupteigenschaften 
der  Butter:  gelbe  Farbe,  Streichbarkeit,  Geruch  und  Geschmack  drei  besitzt^  demnach 
eine  unbestreitbare  Butterähnlichkeit  vorliegt  Alle  Bestimmungen  des  Margarine- 
gesetzes  müssen    bei    einem   solchen   Produkt   demnach   durchgeführt   werden. 

A,  ffawterUk 

H.  Kreis:  Deutsches  Jenil.  (Bericht  des  kantonalen  chemischen  Labora- 
toriums Basel-Stadt  IdOt,  II.)  —  Ein  so  bezeichnetes  Speisefett  bestand  aus  euiem 
Gemische  von  Kokosfett  und  Sesamöl.  C.  Mtti, 

Herbert  S.Walker:  Die  Kokosnuß  und  ihre  Beziehung  zur  Pro- 
duktion des  Kokosfettes.  (Philippin.  Journ.  Sciences  1906,  1,  58  —  82.)  —  Verf. 
hat  die  Zusammensetzung  der  Kokosnüsse  in  verschiedenen  Reifestadien  und  von  ver- 
schiedenen Standorten  untersucht;  die  Ergebnisse  seiner  zahlreichen  Analysen  finden 
sich  in  14  Tabellen  zusammengestellt,  denen  10  gute  Abildungen  beigefügt  sind,  welche 
die  Kultur  und  die  Behandlung,  insbesondere  das  Trocknen  der  Kokosnüsse  illustrieren. 
Aus  den  mitgeteilten  Resultaten  geht  hervor,  daß  der  Gehalt  des  Kokosnußfleidche$ 
an  Kopra,   d.  i.  Trockensubstanz,   je   nach   dem  Reifegrade   der  Früchte  33»7Vo  bis 
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53,9^/0  betragt  Diese  Kopra  enthält  zwischen  64,5%  und  67,1  l^/o  Kokosfett.  Mit 
der  Zunahme  der  Reife  nimmt  der  Gehalt  der  Trockensubstanz  in  der  Kokosnußmilch 
ab;  in  unreifen  Nüssen  betragt  er  durchschnittlich  6,3 ^/o,  in  i-eifen  4,44^0.  Erst 
wenn  die  Kokosnuß  ihre  richtige  Große  erlangt  hat  und  wenn  die  Bildung  der  Schale 
Tollendet  ist,  binnen  in  ihrem  Inneren  Fleisch  und  Ol  aufzutreten ;  die  Milch  wird 
jetzt  süß.  Die  erst  gelatinöse,  schleimige  Masse  wird  allmählich  fester  und  nimmt  die 
bekannte  Beschaffenheit  des  Kokosnußfleisches  an,  dabei  findet  eine  gesteigerte  Ol- 
bildung  auf  Kosten  des  vorhandenen  Zuckers  statt.  Während  des  letzten  Entwicke- 
lungsstadiums  wird  auch  Kohlensäure  gebildet  Die  größte  Ausbeute  an  Kopra  und 
Kokosfett  liefern  die  ganz  reifen  Nüsse,  deren  Hüllen  sich  bereits  braun  färben.  Kokos- 
nüsse sollten  aber  auch  nicht  zu  lange  gelagert  werden,  da  nach  etwa  drei  Monaten 
der  Embryo  zu  wachsen  beginnt,  wobei  beschädigte  Nüsse  leicht  ranzig  zu  werden 
pflegen.  Der  Standort  der  Bäume,  ob  an  der  Meeresküste  oder  im  Landinneren,  hat 
auf  die  Qualität  der  Kokosnüsse  keinen  Einfluß.  Verf.  stellt  weitere  Mitteilungen 
über  die  Haltbarkeit  und  die  Ursachen  der  Ranzigkeit  von  Kokosnüssen  in  Aussicht 

C.  A,  Nexifeld. 
J.  Ijewkowitsch:  Di ka- Fett  (Analyst  1905,  SO,  894—395.)  —  Dika- 
Fett  (Dika-Butter,  Dika-Ol,  Oba-Ol,  wildes  Mango-Ol)  ist  das  Fett  aus  dem  Samen 
verschiedener  an  der  afrikanischen  Westküste  vorkommenden  Arten  von  Irvingia 
(J.  gabouensis,  J.  Barteri,  Mangifera  gabonensis).  Die  Eingeborenen  gewinnen  die 
Dika-ButtiCr,  indem  sie  die  Samen  mit  Wasser  kochen  und  die  sich  abscheidende  Fett- 
schicht abschöpfen.  Die  zerkleinerten  Samen  enthielten  54,3  ^/o  Fett  Letzteres  zeigte 
nur  den  verhältnismäßig  niedrigen  Säuregrad  3,35.  Verf.  fand  folgende  Konstanten: 
Spezifisches  Gewicht  bei  40®  C  0,9140;  Schmelzpunkt  38,9®;  Erstarrungspunkt  29,4 
bis  27,2«;  Verseifungszahl  244,5;  Jodzahl  5,2;  Reichert-Wollny'sche  Zahl  0,42; 
unverseifbare  Substanz  0,73  ®/o.  Die  Fettsäuren  besassen  das  mittlere  Mokulargewicht 
214  und  den  Erstarrungspunkt  34,8®.  Stearinsäure  war  nicht  vorhanden.  Da  Die- 
terich die  Jodzahl  30,9 — 31,3  und  den  Schmelzpunkt  29®  angibt,  hat  er  augen- 
scheinlich kein  reines  Dika-Fett  in  Händen  gehabt.  Die  Zahlen  des  Verf. 's  stimmen 
gut  mit  den  Angaben  von  Oudemans  überein,  welcher  daraus  den  Schluß  zieht,  daß 
das  Dika-Fett  ntu-  aus  Laurin  und  Myristin  bestehe.  Verf.  hält  aber  außerdem  einen 
Gehalt  von  einigen  Prozent  Olein  für  wahrscheinlich.  C  A,  NeufM. 

J.  Lewkowitseh :  Surin-Pett  (Analyst  1906,  31,  2—3.)  Das  vom  Verf. 
untersuchte  „Minyak  Surin'<  aus  Perak  in  Straits-Settlement  stammte  wahrscheinlich 
von  den  Barnen  einer  Palaquiuni-Art.  Es  hatte  das  spezifische  Gewicht  bei  60^  C 
0,9021;  den  Erstarrungspunkt  48,9— 43,90^  den  Schmelzpunkt  56,1  ^  die  Verseifungs- 
rahl  179,5,  die  Jodzahl  42,31,  die  Reichert-WoUny'sche  Zahl  0,55.  Das  Fett  ent- 
hielt  4,54  ®/o  unverseifbare  Bestandteile  und  43,2  ^o  freie  Fettsäuren.  letztere  zeigten 
den  Erstarrungspunkt  59,1^  und  das  mittlere  Molekulargewicht  284,9;  sie  bestanden 
ni  58,2  ®/o  aus  Stearinsäure  (Schmelzpunkt  67,8®),  außerdem  jedenfalls  aus  Ölsäure. 
Dieser  hohe  Oehalt  an  Stearinsäure  würde  das  Fett  für  die  Kerzenindustrie  wertvoll 
machen,  wenn  es  nicht  soviel  unverseifbare  Substanz  enthielte.  Die  Fette  der  Gattung 
Palaquium,  Familie  der  Kautschuk  liefernden  Sapotaceen,  sind  noch  wenig  bekannt 
Das  Fett  von  Palaquium  oblongifolium  ist  hart  und  weiß,  talgahnlich,  und  wird  in 
West-Bomeo  gegessen.  Nach  De  Jongh  und  Tromp  ist  es  zu  32,5  °/o  in  den  Samen 
enthalten  und  besitzt  den  Schmelzpunkt  40^  die  Verseifungszahl  201,5  und  die  Jod- 
zahl 34,3.  Das  vom  Verf.  untersuchte  „Surin-Fett"  (dies  ist  die  bei  den  Eingeborenen 
gebräuchliche  Bezeichnung)  ist  augenscheinlich  mit  dem  Fette  von  Palaquium  oblongi- 
folium nicht  identisch.  (\  A.  Neufeld. 

F.  Soltsien :  Die  Sesamölreaktionen.  (Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1906, 
U,  7—9.)  —  Sprinkmeyer  und  Wagner  (Z.  1905, 10,  347)  haben  die  Sesamölreak- 

31* 
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tioQ  einer  Nachprüfung  unierzogen  und  Beobachtungen  mitgeteilt,  welche  mit  denen  an- 
derer Forscher  und  auch  mit  denen  des  Verf.'s  in  Widerspruch  stehen.  Das  Ausbleiben 
der  Furfurolreaktion  ist  nicht  immer  beweisend  für  die  Abwesenheit  von  Sesamöl  ^ 
schwächere  Auftreten  einer  Reaktion  nicht  beweisend  für  eine  geringere  Menge,  als  es 
die  gesetzlich  vorgeschriebene  ist,  was  gerade  bei  Margarinuntersuchungen  sehr  ins 
Gewicht  fällt  Bei  alten  Sesamölen  bleibt  die  Reaktion  bisweilen  vollständig  aus,  oder 
sie  wird  schwächer.  Nachteilig  wirkt  dabei  die  Gegenwart  anderer  Fette  und  «ifier 
Wärme  neben  dieser,  wiederum  besonders  der  Einfluß  des  Lichtes.  Zur  schndlea 
Abscheidung  des  Fettes  ohne  überflüssige  Erwärmung  und  Belichtung,  empfiehlt  es 
sich  das  geschmolzene,  einigermaßen  durch  Absetzen  geklärte  Margarinefett  im  gleichen 
oder  mehrfachen  Volumen  Benzin  zu  lösen  und  unter  der  Vorsicht,  daß  das  Beozin 
nicht  verdunstet,  in  einen  Meßcylinder  zu  filtrieren,  aus  welchem  dann  zur  PrüfoDg 
das  der  Verdünnung  entsprechende  Quantum  entnommen  wird.  Margarinekäse  sollten 
aus  den  gleichen  Gründen  und  nach  ähnlicher  Methode  mittels  Acetons  extrahiert 
werden  und  zwar  können  weiche  Käse  direkt  mit  Aceton  extrahiert  werden,  andefe 
nach  Mischung  mit  gewogenen  Mengen  indifferenten  Materials.  Einen  störenden  Ein- 
fluß gewisser  Farbstoffe  auf  die  Zinnchlorürreaktion,  den  Sprinkmeyer  und  Wagner 
beobachtet  haben,  kann  Verf.  nicht  zugeben,  und  zwar  dann  nicht,  wenn  die  Zinn- 
chlorürlösung  die  genügende  Konzentration  und  genügenden  Gehalt  an  noch  wirksamem 
Chlorür  besitzt  Ferner  ist  dafür  zu  sorgen,  daß  die  Zinnchlorürlösung  sich  möglichst 
bald  absetzt ;  keinesfalls  darf  sie  lange  oder  noch  nach  dem  Erwärmen  mit  dem  Fette 
geschüttelt  werden.  Schnelles  Absetzen  derselben  läßt  sich  bei  festen  Fetten  dadurch 
erzielen,  daß  diese  zuvor  in  Benzin  gelöst  werden.  Außer  gewissen  Farbstoffen  geben 
auch  andere  öle,  wie  Olivenöle  und  Bariöl,  mit  Furfurolsalzsäure  Rotfärbungen;  man 
wird  daher  die  Zinnchlorürreaktion  als  Kontrollreaktion  sehr  wohl  benutzen  können. 
Von  fremden  Stoffen,  welche  mit  Zinnchlorür  eine  Reaktion  geben,  die  der  Sesanool- 
reaktion  ähnlich  ist,  ist  bisher  niu*  das  Kakaorot  bekannt  Diesen  Umstand  muß  man 
bei  Prüfung  von  Kakaobutter  auf  Sesamöl  berücksichtigen.  Einen  wirklichen  Nachtefl 
hat  aber  die  Zinnchlorürreaktion  gegenüber  der  Furfurolreaktion  und  zwar  den,  daß 
vorhandene  freie  Fettsäuren  von  störendem  Einfluß  auf  die  himbeerrote  Färbung  sind, 
welche  für  die  reine  Reaktion  charakteristisch  ist  Diesen  Mangel  zu  beseitigen  ist 
Verf.  gegenwärtig  bemüht  A.  HaaUrUk 

U.  Kreis:  Sesamöl  mit  niedrigem  Säuregrad.  (Bericht  des  kantonalen 
chemischen  Laboratoriums  Basel-Stadt  1905,  13.)  —  Ea  gelangten  mehrmals  Sesam- 
öle  mit  dem  auffallend  niederen  Säuregrad  von  0,4  zur  Untersuchung.  Diese  öle 
sollen  durch  Behandeln  mit  Magnesia  entsäuert  worden  sein;  sie  waren  in  bezug  auf 
Geschmack,  Geruch  und  chemische  Zusammensetzung  normal  und  hinterließen  beim 
Verbrennen  keine  Asche.  C.  Mai. 

J.  Klimont:  Der  Ranziditätsprozeß  der  Fette.  (Osterr.  Cbem.-Ztg.  1905,  8» 
249—253.)  —  Ein  zusammenfassender  Vortrag  im  Verein  österreichischer  Chemiker. 

A.  Bruno:  Erkennung  von  festen  Fetten  in  geringen  Mengen.  (AnnaL 
Chim.  analyt.  1905,  10,  214-218.) 

Obst,  Beerenfrüchte  und  Fruchtsäfte. 

E.  Spaeth:  Über  den  qualitativen  Nachweis  der  Äpfelsäure  in 
Fruchtsäften.  (AUgem.  Chem.-Ztg.  1905,  5,  910—911.)  —  Gegenüber  der  Arbeit 
von  R.  Kunz  (Z.  1906,  12,  300)  weist  Verf.  darauf  hin,  daß  er  in  seiner  Veröffent- 
lichung  (Z.  1901,  4.  929)  über  das  Vorkommen  von  Apfelsäure  in  Himbeeren  nichl 
eigene  Untersuchungsergebnisse,  sondern  nur  die  damalige  allgemeine  Ansicht,  die  das 
Vorkommen  von  Äpfelsäure  in  Himbeeren  annahm,    wiedergegeben  habe.    Nach  den 
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Untersuchungsergebnitfsen  von  R.  Kunz  wird  man  in  Zukunft  allerdings  den  Säure- 
gehalt der  Himbeeren  auf  Citronensäure  berechnen  müssen.  A.  Bömer. 

U.  Lührig^:  Zur  Kenntnis  des  Hollunderbeersaf tes.  (Pharm. Central- 
halle  1905,  46,  829 — 831.)  —  Zur  Gewinnung  von  analytischen  Unterlagen  für  die 
Beurteilung  der  Reinheit  von  Hollunderbeersaft  wurde  selbst  hergestellter  Saft  unter- 
sacht. Entstielte  Beeren  wurden  zerquetscht  und  die  Maische  3 — 4  Tage  der  Gärung 
überlassen,  dann  abgepreßt,  der  Saft  abermals  48  Stunden  zur  Klärung  stehen  gelassen 
und  filtriert     Die  Analyse  ergab  folgende  Werte: 


Spezit 
Gewicht 
des  ent- 
geiste- 

ten 
Saftes 
bei  15^ 

In  100 

ccm  Saft 

Polari- 

Extrakt 

Freie 

Siure 

„als 
Apfel- 
siure 
berech- 
net 
« 

Mineralstoi 

re 

wasser- 
anlSs- 
liche 

Alkohol 
g 

sation 
nach 

Saft 

aas  dem 
spe£i£ 
Gewicht 
berech- 
net 
9 

direkt 
ermit- 
telt 

eem  N.- 
Lauge 

gesamte 

wasser- 
lösliche 

der  In- 

Tersion 

im  200 

mm- 

Rohr 

1 

1,0213 

5,51 

5,09 

16,3 

1.092 

0.8328     0.6960 

0,1368 

2,17 

-1,00 

2 

1,0193 

4,99 

4.53 

8.6 

0,576 

0,8556     0,7076 

0,1480 

.2,46 

-0,50 

3 

1.0328 

8,48 

8.07 

15,0 

1,005 

1,0084  ;  0,8812 

0.1272 

1.60 

—1,20 

4 

1,0227 

5,87 

5,83 

10,3 

0,690 

0.7784  !  0.6408 

0,1376 

2,29 

-0,80 

5 

1,0342 

8,86 

8,28 

16,3 

1,092 

1,0080  ,  0,8152 

0,1928 

1.10 

-1,30 

6 

1,0241 

6,23 

5,56 

11,8 

0,791 

0,7696  ,  0,6400 

0,1296 

1,56 

-1.00 

7 

1,0456 

11,81 

11,08 

13,0 

0,871 

0.9340     0,7304 

0,2036 

1.03 

-1,50 

8 

1.0250 

6,47 

6,01 

17,8 

1,193 

0.8148     0,6328 

0,1820 

2.21 

-1,10 

9 

1,0309 

7,99 

7.79 

14,0 

0.938 

0,8360     0,6488 

0,1872 

2,28 

-1,40 

10 

1.0477 
1,0304 

12.35 

11.88 

15,0 

1,005 

0,8840     0.6832 

0,2008 

0,96 

-2.50 

Mittel 

7,86 

7,41 

13,8 

0,925 

0,8722 

0,7076 

0,1646 

1.77 

-1,230 

Höchst 

1,0477 

12,35 

11.88 

17,8 

1,193 

1,0080 

0,8812 

0,2036 

2,46 

-2,50 

Niedrigst 

1,0193 

4,99 

4,53 

8,6 

0,576 

0.7696 

0.6328 

0,1272 

0,96 

-0,50 

Saft 

AlkaUUt  der  Mineralstoffe 
(ccm  N.-Sänre) 

Verh&ltnis 

der 
gesamten 
Mineral- 

Verh&ltnis 

der 
Gesamt- 
Alkalitftt 

AlkaliUtszal 
(ccm  N.-SAnre  fQr  1  g  1 

il 
lineralstoffe) 

No. 

gesamte 

wasser- 
lösliche 

wasser- 
unlösliche 

stoffe  zum 
wasser- 
löslichen 
Anteil 
=  100: 

zum 
wasser- 
löslichen 
Anteil 
=  100: 

Gesamt- 

Mineral- 

stoffe 

wasser- 
lösliche 
Mineral- 
stoffe 

wasser- 
unlösliche 
Mineral- 
stoffe 

1 

11,05 

7.90 
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11,40 

23,03 

2 

10,90 

7,90 

3,00 

84,1 

72,5 

12.74 

11,16 

20,27 

3 

11,80 

9,50 

2,30 

87,4 
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11,72 
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4 

9,75 
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2,30 

82,3 
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12,53 
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5 

12,90 
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11,04 

20,23 

6 

10,60 

7,50 

3,10 

83,1 

70,8 

13,77 

11,72 

23,92 

7 

10.70 

7.20 

3,50 

78,2 

67,3 

11.46 

9.86 

17,19 

8 

10,90 

6,90 

4,00 

77,7 

63.3 

13,38 

10,90 

21,98 

9 

10,60 

6,80 

3,80 

77,6 

64.1 

12.68 
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20,30 

10 

9,20 

5,80 
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3,40 
3.25 

77,3 
81,2 
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69,9 

10,41 
12,48 
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16,93 

Mittel 

10.84 
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Höchst 

12.90 

9,00 

4,00 

87,4 

80,5 

13,77 

11,78 

23,92 

Niedrigst 

9,20 

5,80 

2,30 

77.3 

63,0 

10,41 

8,49 

16,72 
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A.  Beythien:  Über  BrauselimoDaden.  (Pharm.  Centralhalle  1906,  47, 
39 — 41.)  —  In  letzter  Zeit  werden  wieder  künstlich  hergestellte  Brauselimooaden 
ohne  Deklaration  in  den  Handel  gebracht  und  haben  zu  strafrechtlichem  Einsdiraten 
geführt.  Da  die  verurteilenden  Erkenntnisse  in  der  Fachpresse  der  Mineralwas«'- 
fabrikanten  abfällig  besprochen  worden  sind  und  daher  bei  den  kleineren  Produzenten 
irrtümliche  Auffassungen  hervorgerufen  werden  konnten,  so  halt  es  Verf.  für  zweck- 
mäßig, die  für  die  Beurteilung  maßgebenden  Gesichtspunkte  nochmals  bekannt  za 
geben.  Unter  Limonaden  versteht  man  ganz  allgemein  Mischungen  von  Fracht- 
säften mit  Zucker  und  Wasser.  Brauselimonaden  unterscheiden  sich  lediglich 
dadurch,  daß  sie  brausen,  d.  h.  mit  kohlensäurehaltigem  Wasser  bereitet  sind.  Der 
Begriff  der  normalen  Beschaffenheit  erfordert  bei  Brauselimonade  ein  Gemisch  von 
Fruchtsaft  mit  Zucker  und  kohlensäurehaltigem  Wasser.  Diese  Definition  ist  von  den 
maßgebenden  Vertretern  der  Nahrungsmittelchemie  („Vereinbarungen")  anerkannt;  auch 
wird  von  der  Mineralwasserfabrik  von  Dr.  Struve  in  Dresden  schon  seit  mehr  $ls 
zwanzig  Jahren  Himbeerbrauselimonade  mit  echtem  Fruchtsaft  in  den  Verkehr  gebracht. 
Die  Eneugnisse,  die  lediglich  mit  einem  Riechstoff  parfümiert,  mit  Zucker  und  einer 
organischen  Säure  versetzte  kohlensaure  Wässer  sind,  denen  durch  künstliche  Färbung 
der  Anschein  verliehen  worden  ist,  als  sei  natürlicher  Fruchtsaft  darin  enthalten,  sind 
Nachahmungen  der  Limonaden,  d.  h.  nachgemacht  im  Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes. 
Sie  dürfen  daher  nicht  unter  einer  zur  Täuschung  geeigneten  Bezeichnung  in  den  Ver- 
kehr gebracht  werden.  Der  Einwand  der  Fabrikanten,  daß  mit  Hilfe  von  Fruchtsaft  gar 
keine  Brauselimonaden  hergestellt  werden  könnten,  ist,  selbst  wenn  er  zuträfe,  zu  ihnr 
Rechtfertigung  nicht  geeignet.  Sobald  ein  tadelloser  Himbeersyrup  und  steriles  destil- 
liertes Wasser  ohne  Sodazusatz  genommen  wird,  gelingt  es  sehr  wohl,  echte  Eümbeer- 
brauselimonade  herzustellen,  wie  die  vorzüglichen  Erzeugnisse  von  Struve  und 
H  ü  n  1  i  c  h  in  Wiltten  beweisen.  Möglich  ist,  daß  die  auf  Anwendung  von  Essenzen 
und  Teerfarben  beruhende  Fabrikation  größere  Bequemlichkeit  und  höheren  Verdienst 
bietet;  aber  dieser  Gnind  kann  vom  Standpunkte  des  Nahrungsmittelchemikers  nicht 
als  ein  berechtigter  anerkannt  werden.  Auch  die  Gerichte  haben  ihn  im  allgemeinen 
nicht  gebilligt.  Allerdings  sind  verschiedene  Fabrikanten  künstlicher  BrauselimoDaden 
auf  Grund  von  widersprechenden  Gutachten  der  Sachverständigen  freigesprochen 
worden,  aber  in  mindestens  eben  so  vielen  Fällen  ist  Verurteilung  erfolgt  Die  Fach- 
presse der  Mineral  Wasserfabrikanten  handelt  daher  nicht  im  Interesse  der  Produzenten, 
wenn  sie  die  Sache  so  darstellt,  als  ob  trotz  Dutzenden  von  Freisprechungen  nur  ge- 
legentlich der  Versuch  gemacht  würde,  die  in  Rede  stehenden  Brauselimonaden  als 
„verfälschte"  (richtiger  nachgemachte)  Fruchtlimonaden  hinzustellen.  Die  amtliche 
Nahrungsmittelkontrolle  verharrt  nach  wie  vor  auf  ihrem  Standpunkt  und  viele  richter- 
liche Urteile  sind  ihr  hierin  gefolgt.  O.  SonnUtg, 

0.  May:  Zur  Verwendung  von  Saponinen  in  Brauselimonaden. 
(Pharm.  Centralhalle  1906,  47,  223  —  226.)  —  Anläßlich  einer  Anklage  wegen  Genuß- 
niittelfälschung  hatte  sich  einer  der  sachverständigen  Chemiker  dahin  ausgesprochen, 
daß  reines  Saponin  wohl  ungiftig  sei,  aber  nicht  chemisch  rein  hergestellt  wen!«] 
könnte  und  Quillaiasäure  und  Sapotoxin  als  Nebenprodukte  enthalte,  die  besonders 
bei  geringen  Verletzungen  der  Schleimhaut  des  Magendarmkanales  schädigende  Wir- 
kungen auszuüben  vermöchten.  Drei  andere  Sachverständige  (zwei  Chemiker  uad  ein 
Arzt)  behaupteten,  daß  Saponin  sehr  wohl  rein,  mithin  giftftrei  herzustellen  sei.  Hierai 
bemerkt  Verf.  folgendes:  Jedem,  der  einmal  Saponin  aus  einer  Droge  zu  isolieren  ver- 
suchte, wird  die  Hinfälligkeit  dieser  letzten  Behauptung  ohne  weiteres  klar  sein;  über- 
dies bestehen  die  meisten  der  in  der  Limonaden fabrikation  gebrauchten  Saponin- 
Präparate  lediglich  aus  Extrakten  der  Rinde  von  Quillaia  saponaria  oder  der  WurieJ 
von  Saponaria  rubra,  bei  denen  von  einer  reinen  Substanz  im  chemischen  Sinne  über- 
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haupt  Dicht  die  Rede  sein  kann.  Die  unter  dem  Sammelbegriff  „Saponinsubstanzen" 
zusammengefasBten  Körper  zerfallen  in  die  sauren  (Saponinsäuren)  und  die  neutralen 
(Saponine).  Für  die  Glieder  der  zweiten  Gruppe,  deren  Zusammensetzung  der  Formel 
Cj7H2gO,(|  entspricht,  ist  von  Robert  die  Bezeichnung  Sapotoxine  eingeführt  worden. 
Zur  Kennzeichnung  der  Herkunft  der  einzelnen  ßaponinsubstanzen  führt  man  den 
Namen  der  betreffenden  Droge  an  (Quillaiasaure,  Polygalasäure,  Guajaksaponiu);  für 
einige  der  zweiten  Gruppe  angehörende  Körper  haben  sich  besondere  Namen  erhalten 
(Digitonin,  Parillin,  Cyklamin,  Senegin).  Demnach  ist  die  Ansicht,  die  Quillaiasaure 
und  das  Sapotoxin  seien  nur  Begleitstoffe  des  aus  der  Quillaiarinde  dargestellten 
Saponins,  irrig.  —  Die  physiologische  Wirkung  der  Saponinsubstanzen  ist  je  nach  der 
Anwendung  eine  protoplasmareizende  (bei  der  Berührung  mit  der  Nasenschleimhaut, 
beim  Eindringen  ins  Auge)  oder  protoplasmatötende  (bei  stärkerer  Resorption).  Der 
Einwand,  daß  beim  Genuß  von  saponinhaltigen  Nahrungs-  und  Genußmitteln  das 
Saponiii  nicht  direkt  in  die  Blutbahn  gelange,  ist  nicht  mehr  stichhaltig,  nachdem 
Robert  („Beitrage  zur  Kenntnis  der  Saponinsubstanzen",  Stuttgart  1904)  nachgewiesen 
hat,  daß  Fische  genau  an  denselben  Vergiftungserscheinungen  zugrunde  gehen,  einerlei, 
ob  man  ihnen  das  Gift  in  die  Blutbahn  einspritzt  oder  ob  man  es  dem  Wasser,  in 
dem  sie  leben,  zusetzt  Auch  der  Finwand,  daß  die  saponinhaltigen  Körper  nur  in 
so  geringen  Mengen  zugesetzt  würden,  daß  sie  der  Gesundheit  nicht  schädlich  sein 
könnten,  kann  nicht  zu  einer  anderen  Beurteilung  führen,  einmal  weil  auch  kleinste 
Mengen  bei  beständiger  Zufuhr  besonders  bei  Kranken  sehr  wohl  schädliche  Wirkungen 
entfalten  können,  dann  aber  auch,  weil  eine  ununterbrochene  amtliche  Kontrolle  nicht 
durchführbar  ist  Der  Zusatz  eines  von  Natur  aus  ungiftigen  Saponins  (z.  B.  nach 
Kobert  des  Guajaksaponins)  wäre  vom  hygienischen  Standpunkt  aus  nicht  zu  bean- 
standen, wenn  der  Nachweis,  daß  ein  solches  vorliegt,  nicht  zu  große  Schwierigkeiten 
machte.  In  der  erwähnten  gerichtlichen  Verhandlung  konnte  sich  der  Gerichtshof 
zwar  nicht  von  der  Gesundheitsschädlichkeit  der  Saponinsubstanzen  bei  geringfügigem 
Zusatz  überzeugen,  gelangte  aber  zu  einem  verurteilenden  Erkenntnis,  weil  durch  den 
Zusatz  von  Saponin  der  Limonade  der  Anschein  einer  besseren  Beschaffenheit  gegeben 
sei  und  somit  eine  Täuschung  des  Konsumenten  vorliege.  Gf.  Sonntag. 

Wein. 

Karl  Windisch :  Die  chemischen  Vorgänge  beim  Werden  des  Weines. 
(Stuttgart,  Verlag  von  Eugen  Ulmer,  1906,  122  Seiten  und  Anhang.)  —  Verf.  hat 
es  sich  zur  Aufgabe  gemacht,  die  hauptsächlichsten  Tatsachen,  die  bezüglich  der  Ver- 
änderungen in  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Moste  bei  der  Gänmg  und  der 
Weine  (einschließlich  der  Obstweine)  beim  Lagern  festgestellt  worden  sind,  in  großen 
Zügen  zusammenzustellen  Hinsichtlich  der  Zuckerarten  gibt  Verf.  an,  daß  Saccharose 
in  reifen  Trauben  noch  niemals  nachgewiesen  worden  ist,  und  daß  das  Verhältnis  von 
Glykose  zu  Fruktose  in  den  Trauben  schwankt,  meist  aber  zugunsten  der  Fruktose  aus- 
fällt. Dieses  Verhältnis  hängt  von  der  Keife  und  dem  Gesundheitszustand  der  Trauben  ab. 
Die  Obstsorten  enthalten  Glykose  und  Fruktose  in  wechselnden  Mengen  neben  geringen 
Mengen  von  Saccharose.  In  fast  allen  Obstarten,  z.  B.  Äpfeln  und  Birnen,  überwiegt 
die  Fruktose,  dagegen  besitzen  Pfirsiche  und  Aprikosen  mehr  Saccharose,  desgleichen 
die  Kirschen.  —  An  Säuren  finden  sich  in  den  Weintrauben  hauptsächlich  Äpfel- 
säure, Weinsäure  und  Gerbsäure,  in  den  Äpfeln  und  Birnen  Äpfelsäure  und  Gerb- 
säure, in  den  Birnen  oft  die  letztere  in  überwiegenden  Mengen.  Stachelbeeren,  Johannis- 
beeren, Heidelbeeren,  Erdbeeren  und  Preißelbeeren  enthalten  hauptsächlich  Citronen- 
säure,  neben  nicht  unbeträchtlichen  Mengen  von  Äpfelsäure  und  Gerbsäure.  Preißel- 
beeren enthalten  nicht  unerhebliche  Mengen  von  Benzoesäure  und  ferner  Himbeeren, 
Erdbeeren  und  Heidelbeeren  geringe  Mengen  von  Salicylsäure.    In  der  ersten  Periode 
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des  Wachstums   der  Trauben   nehmen  die  Säuren   erheblich   zu,   später  wieder  durch 
Veratmung  und  durch  Fällung  ab.    Von  großem  Einfluß  auf  Most  und  Weka  ist  die 
Fäulnis   der  Trauben.     Der  Edel&ulepilz   zerstört   in  der  Hauptsache  die  Säuren 
(Äpfelsaure).    Solche  Moste  vergären  sehr  langsam,  weil  der  Pilz  Stoffe  erzeugt,  welche 
ungünstig  auf  die  Hefe  wirken.     Auf  Vollreife  Trauben   wirkt   der  Pilz   günstig,  auf 
halbreife  schädigend.     Über  letztere  Erscheinung  sind  vom  Verf.  Untersuchungen  an- 
gestellt^ deren  Ergebnisse  in  Tabellen  zusammengefaßt  sind.    Die  Mostgewichte  werden 
durch  Fäulnis  erhöht,  desgleichen  der  Mineralstoffgehalt,  der  Gesamtsäuregehalt  sle^, 
während  Weinsäure  und  Stickstoff   zurückgehen.     Bei  der  Hefe   muß   Gärung  und 
Lebensprozeß  unterschieden  werden.    Nach  der  bekannten  Gleichung  sollten  aus;  100  g 
Zucker  51,14  g  Alkohol  gebildet  werden;  tatsächlich  erhält  man  aber  nur  48 — 49^/e, 
weil  ein  Teil  des  Zuckers  zur  Erhaltung  des  Stoffwechsels  dient.    Wein-  und  Bierhefen 
vergären  stets  die  Glykose  stärker,  sodaß  anfangs  immer  ein  Überschuß  von  Fruktose 
vorhanden  ist    Glycerin-  und  Alkoholgehalt  stehen  in  keinem  genetischen  Zusammen- 
hange,  denn   das  Glycerin    ist  ein  Stoffwechselprodukt  der  Hefe,   doch  lehrt  die  Er- 
fahrung,  daß  auf  100  Tle.  Alkohol  im  Wein  etwa  7 — 14  Tle.  Glycerin  kommen,  und 
daher  kann  das  Alkohol-Glycerin- Verhältnis  doch  von  Wert  bei  der  Beurteilung  sein. 
Größere  Mengen  Essigsäure  wirken   ungünstig  bei  der  Bildung  von  Glycerin.     Verf. 
hat  beim  längeren  Lagern  von  Weinen  eine  Abnahme  des  Glyceringehalt^  gefunden; 
größerer  Zuckergehalt  und  größere  Mengen  von  Stickstoffverbindungen  b^;ün8tigen  nicht 
immer  die  Glycerinbildung,  wie  durch  Untersuchungen  des  Verf.'s  dargetan  wird.    Die 
Bildung  von  Mannit  in  Weinen  ist  als  krankhaft  anzusehen  umd  auf  bestimmte  Bak- 
terien zurückzuführen,    die  aus  Fruktose  Mannit  erzeugen.     Auch  das  Fuselöl  wird 
durch  Bakterien  gebildet  und  zwar  nach  den  Arbeiten  von  Ehrlich  aus  dem  Leueb 
und  Isoleucin.    Das  Fuselöl  besteht  hauptsächlich  aus  normalem  Propylalkohol,  Isobutjl- 
alkohol,  normalem  Butylalkohol  und  Amylalkohol.     Nach  Untersuchungen  des  Verf.'s 
soll   nur   ein  Teil   aus  Leucin    entstehen,    aber  auch  ein   nicht  unerheblicher  Teil  auf 
die  Rechnung   von  Nebengärungen    zu   setzen    sein.     Die  Bildung  von  Methylalkohol 
im  Wein  ist  noch  nicht  geklärt,  desgleichen  diejenige  des  Aldehyds,  der  sich  im  Wein 
an  Schweflige  Säure  gebunden  vorfindet.    Furfurol,  der  Aldehyd  der  Brenzschleimsäure, 
der  sich  vor  allen  Dingen  in  Branntweinen  findet,  entsteht  aus  den  Pentosanen.    Hin- 
sichtlich der  Veränderungen,    die  die  Säuren  des  Weines  erleiden,  ist  festzo- 
stellen,  daß  Bernsteinsäure  außer  bei  der  alkoholischen  Gärung  auch  aus  Äpfelsaure,  Wein- 
säure, Fumarsäure  und  Kohlenhydraten  entsteht    Der  größte  Teil  der  Weinsäure  wird 
als  Weinstein  abgeschieden.    Versuche  des  Verf. 's  mit  Apfel-  und  Birnenmosten,  denen 
größere  Mengen  Weinsäure   zugesetzt   wurden,   zeigten,    daß  die  Weinsäure  fast  gänz- 
lich ausgefällt  war.    Ein  Teil  scheint  auch  durch  Mikroorganismen  zerstört  zu  werden. 
Citronensäure  kommt  in  Traubenmosten  und  Weinen  nicht  vor,  wohl  aber  in  Beeren- 
obstweinen, wo  sie  jedoch  einer  starken  Zerstörung  unterliegt,  wobei  sich  beträchtlicbe 
Mengen    von  Milchsäure   und   flüchtigen  Säuren    bilden.     An  letzteren  sind  im  Wein 
neben  Essigsäure   auch  Ameisensäure,    Buttersäure,    Baldriansäure  bis  zur  Kaprinsäare 
nachgewiesen  worden,   deren  Bildung   auf  Bakterienwirkung   zurückzuführen  ist.     Der 
Gehalt  an  Essigsäure  nimmt  beim  Lagern  der  Weine  fast  immer  zu.    Der  spontane 
Säurerückgang   der  Weine   beruht  hauptsächlich  auf  der  Überführung  der  Äpfel- 
säure in  Milchsäure,    welche   letztere   in    allen  Weinen   vorkommen    solL     Weinsäure, 
Citronensäure   und  Bernsteinsäure   werden    durch   die   spezifischen  Äpfelsäurebakterien 
nicht  angegriffen,  wohl  aber  durch  Hefen-  und  Schimmelpilze.    Milchsäure  kann  aber 
auch  aus  Zucker  durch  Milchsäurebakterien  und  Hefen  oder  deren  Enzymen  gebildet 
werden.     Die   Milchsäure   selbst   kann    wieder   durch   Hefen    und   Schimmelpilze    »er- 
setzt werden.    Die  Vorgänge  bei  der  Bildung  und  Zersetzung  der  Säuren  sind  höchst 
kompliziert.     Über  den  Verlauf  des  Säurerückganges  der  Weine   sind  vom  Verf.  um- 
fangreiche Serienuntersuchungen    angestellt  worden,   die  zu  Tabellen  zusammengestelk 
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sind.  Dieser  Rückgang  ist  bei  Weinen  verschiedener  Weingebiete  sehr  verschieden; 
er  beginnt  oft  schon  bei  der  Hauptgärung,  oft  auch  erst,  wie  bei  den  Rießlingweinen 
des  Rheingaues  und  der  Mosel,  sehr  spät  und  ganz  allmählich.  Letzteres  beruht  nach 
den  Untersuchungen  von  Kuli  seh  auf  der  Art  der  Eellerbehandlung  in  diesen  Be- 
zirken, insbesondere  auf  der  dort  üblichen  ßpätlese  und  dem  starken  Schwefeln  der 
Weine,  worüber  auch  vom  Verf.  Versuche  vorliegen.  Ein  normaler  Säurerückgang 
wäre  auch  bei  diesen  Weinen  möglich,  wie  aus  einigen  besser  behandelten  Weinen 
hervorgeht.  Eine  Begünstigung  des  Säurerückganges  durch  reichliche  Stickstoffdüngung 
ist  nach  Versuchen  des  Verf.'s  nicht  nachzuweisen,  ebensowenig  durch  Zuckerung;  durch 
Wässerung  wird  er  beeinflußt.  Eisweine  und  Trubweine  zeigten  nur  einen  geringen 
Säurerückgang;  bei  Rotweinen  dagegen  ist  er  erfahrungsgemäß  sehr  stark.  Sie  enthalten 
bereits  nach  der  Hauptgärung  erhebliche  Mengen  von  Milchsäure.  Der  Säurerückgang 
ist  bei  faulen  Trauben  stärker  als  bei  gesunden.  Beerenweine  und  Beerenobstsäfte,  be- 
sonders Likörweine,  weisen  nach  V^-jährigem  Lagern  eine  Säureerhöhung  auf,  vor  allem 
besitzen  sie  aber  viel  Milchsäure.  Verf.  schließt  daraus,  daß  diese  Weine  entweder 
mehr  Äpfelsäure  enthalten,  als  man  gemeinhin  annimmt,  oder  daß  auch  die  Citronen- 
säure  eine  solche  Spaltung  erleidet.  Verf.  äußert  sich  dann  eingehend  über  die  Be- 
deutung der  neueren  Forschungen  über  den  spontanen  Säurerückgang  des  Weines  für 
die  Technik  der  Weinbereitung.  Von  den  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Milchsäure 
im  Wein  bewährte  sich  das  Chlorbaryum verfahren  von  Möslinger  am  besten.  Die 
Milchsäure  ist  in  konzentrierten  Losungen  schon  bei  ziemlich  niedriger  Temperatur 
flüchtig.  Das  Verfahren  von  Kunz  gibt  fast  stets  zu  niedrige  Werte.  Der  Grerb- 
stoff  wirkt  ungünstig  auf  den  Verlauf  der  Gärung,  ist  aber  an  der  Luft  wenig  be- 
ständig. —  Über  die  Art  der  Stickstoff  Verbindungen  im  Wein  ist  man  noch 
wenig  unterrichtet.  Der  Grehalt  daran  nimmt  beim  Lagern  der  Weine  wenig  ab.  Der 
als  Ammoniak  vorhandene  Stickstoff  wird  besonders  leicht  verzehrt.  Ammoniumsalze 
werden  daher  zur  Beschleunigung  der  Gärung  vorgeschlagen.  Daneben  sind  auch  stick- 
stoffhaltige Selbstverdauungsprodukte  durch  die  Hefe  anzunehmen.  Verf.  hat  Unter- 
suchungen über  die  Art  der  Stickstoff  Verbindungen  in  Obst-  und  Traubensäften  vorge- 
nommen, die  auch  tabellarisch  zusammengestellt  sind.  Der  Gehalt  an  koagulierbarem 
Eiweiß  ist  nicht  gering,  der  Gehalt  an  durch  Alkohol  fällbaren  Eiweißstoffen  betragt 
etwa  V» — ^/s,  bei  Kirschen  ^/s — V«  des  Gesamteiweißes.  Die  Obstsäfte  enthalten  ver- 
hältnismäßig viel  Albumosen.  Im  allgemeinen  findet  ein  Abbau  unlöslicher  in  lösliche, 
assimilierbare  Stickstoff  Verbindungen  statt.  —  Menge  und  Art  der  Geruch  Stoffe  sind 
bei  den  verschiedenen  Beerenfrüchten,  und  auch  bei  den  verschiedenen  Traubensorten 
verschieden.  Sie  entstehen  vielleicht  erst  bei  der  Gärung.  Sie  sollen  hauptsächlich 
aus  Terpenen  und  ähnlichen  Körpern  bestehen.  Die  Erwartungen,  die  man  an  die 
künstliche  Herstellung  derselben  durch  Bakterien  gestellt  hat,  haben  sich  nicht  be- 
stätigt Beim  Lagern  und  Altern  der  Weine  treten  die  aus  den  Trauben  stammenden 
Bukette  immer  mehr  hervor.  Diese  Besserung  des  Buketts  ist  ein  Oxydation s Vorgang. 
Beim  Lagern  der  Weine  findet  ein  Rückgang  des  Extraktgehaltes  statt  bis  zu  einem 
Gleichgewichtszustand  nach  längerer  Zeit.  Die  Gärung  ist  auch  stets  mit  einer  Ver- 
minderung des  Mineralstoffgehaltes  verknüpft.  Die  Obst-  und  Beerensäfte  sind  durch- 
weg bedeutend  reicher  an  Mineralstoffen  als  die  Traubensäfte,  was  auf  den  Gehalt  der 
letzteren  an  Weinsäure  zurückzuführen  ist.  Eine  Reihe  von  Tabellen  schließt  dieses 
für  alle  önochemiker  höchst  wertvolle  und  interessante  Buch.  A,  Behre. 

K.  Windisch:  Die  Moselweine  und  die  „erhebliche"  Vermehrung. 
Ein  Vorschlag  zur  Abhilfe.  (Weinbau  und  Weinhandel  1906,  24,  25—27.) 
—  Anknüpfend  an  ein  gerichtliches  Gutachten  des  Trierer  Weinchemikers  Dr.  Schnell, 
der  unter  „erheblicher"  Vermehrung  im  Sinne  des  Gesetzes  einen  übermäßigen 
oder  unnötigen  Wasserzusatz  verstehen  will,   vertritt  Verf.  seine  Ansicht,  die  auch 
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von  gerichtlicher  Seite  meist  unterstützt  wird,  daß  das  Weiugesetz  vom  24.  Mai  1901 
jede  erhebliche  Vermehrung   ausnahmslos  verbieten   will,    und   daß  daher  die 
Auffassung  von  Dr.  Schnell   nicht   haltbar   ist.     Zwar  werden   die  Moselweine  Ton 
diesen  Vorschriften  besonders  hart  getroffen  wegen  ihres  niedrigen  Mineralstoffgebalte 
und  ihres  geringen  Säurerückganges.     In  letzterer  Beziehung  stimmen  die  Mosdweiiif 
mit  den  Rheingauer  Rießling weinen  überein,  doch  enthalten  diese  mehr  Extrakt-  and 
Mineralstoffe.     Verf.  erörtert   nun    die    Frage,   wie   dieser  Benachteiligung   der  Mosel- 
weine abzuhelfen  ist.     Die  Rück  Verbesserung  dieser  Weine,  die  vom  Verf.  früher  ver- 
treten wurde,  ist  nach  dem  Spruch  der  Gerichte  nicht  zulässig,  die  Verarbeitung  solcher 
säurereicher   und    alkoholarmer  Weine   auf  Kognak   scheint   beachtenswert,    eine  Aus- 
nahmestellung für  die  Moselweine  zu  schaffen,   erscheint  nicht  ratsam.     In  bezug  auf 
die  Anlagen    der  Weinberge    wird   oft   stark   gesündigt,    indem  solche  sich  an  Stellen 
befinden,    an    denen  die  Trauben   auch  in    heißen  Jahren  nicht  reif  werden  und  sehr 
sauer  bleiben.     Das  beste  Mittel   ist   der  Verschnitt  der  Moselweine   mit   säureannen 
Weinen  anderer  Herkunft,  doch  steht  dieses  Mittel  dem  kleinen  Winzer  wegen  seiner 
Kostspieligkeit  nicht  zu  Gebote.    Mit  der  Entsäuerung  durch  Kohlensaueren  Kalk  hat 
Verf.  bei  anderen  Weinen  gute  Ergebnisse  erzielt,   ob  das  auch  bei  den  Moselweinen 
der  Fall  sein  wird,  ist  nicht  im  voraus  zu  sagen,   obgleich  die  Moselweine  viel  durch 
Kalk  fällbare  Weinsäure  enthalten,   da  der  Geschmack  darunter  leiden  soll.     Es  gibt 
aber   noch   einen   anderen  Weg,    nämlich   die   Beförderung   des    freiwilligen 
Säurerückganges,   der   bei    anderen  Weinsorten   dadurch   bewirkt  wird,   daß  die 
zweibasische  Äpfelsäure   in    die   einbasische  Milchsäure   und  Kohlensaure  durch  spezi- 
fische Bakterien  zerlegt  wird.    Dieses  ist  ein  normaler  Vorgang  und  nicht  etwa  krank- 
haft.    Der   geringe  Säurerückgang  wird  vom  Verf.  ebenso  wie  von  P.  Kulis ch  auf 
die  Art  der  Weinbereitung  im  Mosel-  und  Rheingaugebiet  zurückgeführt,  insbesondere 
auf   die  Spätlese   und    die   kalte  Kellerbehandlung.     Verf.  gibt  den  Weinproduzenten 
des  Moselgebietes  den  Rat,  den  Säurerückgang  dadurch  künstlich  zu  beeinflussen,  daß 
zunächst  eine  flotte  Durchgärung  der  Weine  unter  Heizung  der  Kellerraume  und  Zu- 
gabe von  Reinhefe  stattfinden  soll,   dann  Zusatz  von  Trüb  von  anderen  Weinen  mit 
stärkerem  Säurerückgang.     Der  Wein  darf  nicht  geschönt  oder  pasteurisirt  werden,  da 
dadurch  die  betreffenden  Bakterien  abgetötet  werden.    Der  Wein  kann  auf  diese  Weise 
chemisch  verbessert  werden ;  ob  diese  Methode  aber  nicht  auch  einen  starken  Einfluß 
auf   den  Geschmack   der  Moselweine   hat,   da  anstatt  der  Äpfelsäure  nun  Milchsäure 
vorhanden  ist,  läßt  sich  nicht  mit  Bestimmtheit  sagen.     Praktische  Versuche  in  dieser 
Richtung  wären  wünschenswert  und  lehrreich.  A,  Bekre. 

J.  Weiwors :  Die  Verbesserungsfähigkeit  säurereicher  Mosel- 
weine. (Weinbau  und  Weinhandel  1906,  24,  60—61.)  —  Verf.  tritt  der  Auffassung 
entgegen,  daß  bei  säurereichen  Moselweinen,  insbesondere  Obermoselweinen,  dejien  säure- 
freie Extraktreste  die  gesetzlichen  Grenzzahlen  kaum  oder  nicht  erreichen,  eine  Ver- 
besserung durch  Wasserzusatz  nicht  mehr  angängig  ist  Da  auch  K.  Windiach 
dieser  Ansicht  ist,  und  dieses  besonders  bei  einem  Wittlicher  Moselwein  dargetan 
hat,  so  glaubt  Verf.  die  Ansicht  im  Interesse  der  Obermoselweine  wiedwlegen  m 
müssen.  Nach  Verf.  wird  der  säurefreie  Extraktrest  sogar  erhöht  Er  berechnet  dieses 
aus  der  bei  der  Vergärung  des  Zuckers  entstehenden  Glycerinmenge,  die  etwa  4*/o 
beträgt.  Da  der  Mineralstoffgehalt  der  Obermoselweine  bei  schlechten  Jahrgängen 
sehr  hoch  ist,  so  kann  eine  Vermehrung  um  etwa  1 8  %  des  Weines  stattfinden.  Der 
nach  K.  Windisch  nicht  mehr  verbesserungsfähige  Wein  soll  nach  diesen  Berech- 
nungen noch  den  gesetzlichen  Vorschriften  entsprechen.  Der  Säuregehalt  wird  stark 
vermindert,  der  Extraktgehalt  wenig  heruntergedrückt,  der  Mineralstoffgebalt  dag^en 
geht  an  die  unterste  Grenze  heran.  Diese  Zuckerung  hat  nach  den  Untersuchungen 
des  Verf/s   bei  den  Naturweinen  des  Jahrgangs  1903  gute  Ergebnisse  erzielt 

A,  Bekn, 
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P.  Kulisch:  Die  Beurteilung  der  Portugieserweine  und  die  jetzt 
geltenden  Grenzzablen  für  Rotweine.  (Weinbau  und  Weinhandel  1905, 
28,  453—465.)  —  Verf.  veröffentlicht  eine  Denkschrift,  betreffend  Zusammensetzung 
und  Beurteilung  der  Portugieserweine  im  Sinne  der  Bekanntmachung  des  Reichs- 
kanzlers vom  2.  Juli  1901,  aufgestellt  in  der  Kaiserlichen  Landwirtschaftlichen  Ver- 
suchsanstalt Kolmar  i.  K  Dieselbe  nimmt  Bezug  auf  eine  Verfügung  des  Reichs- 
kanzlers vom  30.  Juni  1901,  wonach  die  zu  Verschnittzwecken  dienenden  Portugieser- 
Rotweine,  die  im  ungezuckerten  Zustande  unter  den  gesetzlichen  Grenzen  bleiben,  vor 
ungerechten  Beanstandungen  bewahrt  bleiben  sollen.  Verf.  weist  in  dieser  Schrift 
diese  von  Pfälzer  Rotwein  in  teressenten  vorgebrachten  Argumente  gegen  das  Weingesetz 
zurück,  da  der  angebliche  Zusatz  der  Portugiesertraube  wohl  oft  nur  über  einen  er- 
höhten Zuckerwasserzusatz  hinwegtäuschen  soll.  Nach  den  beigefügten  Tabellen  von 
Untersuchungen  halten  sich  sowohl  die  Portugieserweine  als  auch  die  Rotweine,  welche 
als  Gemische  von  anderen  Weinen  mit  Portugieserweinen  zu  bezeichnen  sind,  aus- 
nahmlos innerhalb  der  gesetzlichen  Grenzen.  Es  liegt  daher  kein  Grund  vor,  den 
Portugieserweinen  eine  Sonderstellung  im  Gesetze  einzuräumen.  A,  Bekre, 

Meißner:  Über  den  Zusatz  von  Chlorammonium  (Salmiak)  und 
Phosphorsauerem  Ammonium   zu  Wein.     (Weinbau   und  Weinhandel  1905, 

23,  445 — 446.)  —  Einer  Äußerung  des  Verf.'s,  daß  der  Zusatz  von  Chlorammonium 
und  Phosphorsauerem  Ammonium  zu  Wein   nach  §  2  Ziffer  1  des  Weingesetzes  vom 

24.  Mai  1901  gestattet  sei,  ist  das  Organ  des  Bundes  deutscher  Nahrungsmittelfabri- 
kanten und  Händler  entgegengetreten.  Verf.  weist  nun  durch  verschiedene  Versuche 
nach,  daß  durch  solchen  Zusatz  keine  Vermehrung  des  Extraktgehaltes  stattfindet, 
sondern  daß  vielmehr  ein  kleiner  Rückgang  desselben  zu  verzeichnen  ist.  Er  will 
das  dadurch  erklären,  daß  bei  der  durch  Zusatz  der  Ammoniumsalze  vermehrten  Tätig- 
keit der  Hefe  auch  die  Extraktstoffe  angegriffen  worden  sind.  Allerdings  wird  der 
Chlor-  und  Phosphorsäuregehalt  etwas  vermehrt.  Er  hofft^  daß  bei  der  Revision  des 
\yeingesetzes  diesen  Umständen  Rechnung  getragen  wird.  A.  Bchrc, 

Francis  Harre:  Die  Wirkungen  der  Dialyse  auf  den  Alkoholtiter 
der  Weine.  (Rev.  g6n^.  de  Chiniie  pure  et  appl.  1905,  [7]  8,  253—256.)  — 
Bouffard  (Rev.  de  Viticulture  1904)  hat  bei  seinen  Untersuchungen  über  die 
Schwankungen  des  Alkohol-Titers  festgestellt:  1.  Die  Weine  der  Presse  können  alkohol- 
reicher sein  als  die  Tropfweine.  Jedoch  sind  diese  Unterschiede  in  der  Praxis  nur 
ganz  unbedeutend  und  betragen  höchstens  1®.  2.  Diese  Erscheinung  wird  durch  den 
ungleichen  osmotischen  Austausch  zwischen  dem  im  freien  Most  gebildeten  Alkohol 
und  dem  nicht  vergärenden,  in  den  ganzen  Trauben  enthaltenen  Zucker  bedingt. 
Da  in  die  Beeren,  die  später  den  Press  wein  geben,  mehr  Alkohol  ein-  als  Zucker 
austritt,  so  ergibt  sich  eine  mehr  scheinbare  ids  wirkliche  Anreicherung  an  Alkohol 
und  alkoholisierbaren  Stoffen.  3.  Schließlich  aber  tritt  auch  der  Reservezucker  in 
die  Beeren  durch  die  Osmose  aus  und  vergärt,  sodaß  der  Unterschied  zugunsten 
der  Preßweine  bei  fortdauernder  Gärung  allmählich  verschwindet.  4.  Überhaupt 
spielt  bei  einer  vollständig  gut  gekelterten  Weinlese  die  Osmose  nur  eine  ganz  geringe 
Rolle,  sodaß  der  Alkohol-Titer  wenig  verschieden  ist.  Unter  Umstanden  kann  sogar 
auch  der  durch  starken  Druck  gewonnene  letzte  Wein  der  Presse  alkoholärmer  sein. 
In  der  Praxis  wird  man  daher  stets  das  Hauptgewicht  auf  eine  möglichst  vollkommene 
Kelterung  legen,  um  so  eine  raschere  Vergärung  zu  erzielen.  W.  Roth. 

J.  Schindler:  Einiges  über  kranke  Jung  weine  und  deren  Behand- 
lung. (Tiroler  landw.  Bl.  1905,  Nr.  1  u.  2;  Weinlaube  1905,  37,  39  und  50.)  — 
Eine  Art  von  krankhaften  Trübungen,  verursacht  durch  die  Tätigkeit  von  Bakterien 
und  durch   das  Kahmferment   zeigte    sich   bei  Jungweinen   darin,  daß  der  Wein   bei 
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mitderer  Temperatur  in  Berührung  mit  Luft  schon  nach  eintägigem  Stehen  trübe  wird. 
Durch  die  übliche  Kellerbehandlung  ist  die  Trübung  nicht  zu  beseitigen,  indem  sidi 
derart  kranke  Weine  nach  jeder  neuerlichen  Berührung  mit  der  Luft  wiedoiun  trüben. 
Für  die  Behandlung  wird  vorgeschlagen  das  Pasteurisieren  oder  Schwefeln.  Statt  des 
Abbrennens  mit  Schwefel  wird  die  Verwendung  von  Natriumbisulfit  empfohlen  (5  g 
auf  1  hl).  Acht  bis  zehn  Tage  nach  dem  Schwefeln  ist  der  Wein  zu  schönen  und 
zu  filtrieren ;  dann  wird  er  in  leicht  geschwefelte  Fässer  abgezogen.  Derart  krankhaft 
getrübte  Weine  haben  schon  1  bis  2  Tage  nach  der  Behandlung  mit  BisuUit  den 
Schwefelgeruch  vollkommen  verloren;  auch  läßt  sich  Schweflige  Säure  alsdann  dorcfa 
die  Analyse  kaum  noch  nachweisen.  G.  Somitaf. 

6.  Warcollier:  Über  die  Herstellung  von  süßem  Apfelwein. 
(Compt.  rend.  1905,  140,  1711—1713.)  —  Verf.  hat  vorläufige  Versuche  zur  Ge- 
winnung von  süßen,  moussierenden  und  bouquetreichen  Apfelweinen  mit  gutem  Erfolg 
unternommen,  indem  er  den  Most,  der  möglichst  wenig  Sauerstoff  gelöst  enthält,  mit 
einer  begrenzten  Menge  Hefe  versetzte  und  während  der  ganzen  Dauer  der  Gäning 
unter  Luftabschluß  hielt.  Unter  diesen  Umständen  hört  die  Gärung  von  selbst  auf 
bevor  der  Zucker  vollständig  verschwunden  ist  Zieht  man  dann  den  Wein  unter 
Luftabschluß  ab,  so  kann  man  süße  Weine  erhalten,  ohne  eine  spatere  Ginnf 
befürchten  zu  müssen.  Q,  S&mäag. 

Tito  Burnazzi :  Das  Kasein  als  Klärmittel  des  Weines.  (L' Indostiia 
del  Latte  1905,  3,  121.  Milch-Ztg.  1906,  85,  76.)  —  Zum  Klären  des  Wein^  nimmt 
man  Kasein,  das  durch  Behandlung  mit  Alkalien,  bezw.  deren  Salzen  in  eine  wasser- 
lösliche, neutral  reagierende  Form  übergeführt  ist.  Die  Wirkung  bei  der  Klärung  ist 
eine  mechanische  und  eine  chemische.  Das  Kasein  wird  durch  Alkohol  und  Tsonio 
koaguliert  und  schlägt  trübende  Hefeteilchen  zu  Boden.  Dabei  tritt  gleichzeitig  za- 
meist  eine  starke  Entfärbung  ein.  Das  zur  Löslichmachung  des  Kaseins  verwendete 
Alkali  bezw.  Salz  muß  so  gewählt  sein,  daß  es  möglichst  mit  zur  Ausscheidung 
gelangt,  ohne  dabei  die  chemische  Zusammensetzung  des  Weines  zu  ändern.  Rote 
und  herbe  weiße  Weine  ließen  sich  bei  angestellten  Versuchen  gut  auf  diesem  Wege 
klären.  Zuckerreiche  weiße  Weine  boten  dagegen  zuweilen  Schwierigkeiten.  Das 
koagulierte  Kasein  blieb  in  der  Schwebe,  und  erst  durch  Zentrifugieren  wurden  klare 
Flüssigkeiten  erhalten.  P.  BuUenber^. 

R.  Bödmen  Bemerkung  über  ein  verwerfliches  Verfahren  der 
Wein  klär  ung.  (Analyst  1905,  30,  264 — 266.)  —  Bei  der  Untersuchung  von  Mosel- 
wein (Zeltinger)  fand  sich  am  Boden  verschiedener  Flaschen  ein  blauer  Niederschlag« 
der  aus  zinkhaltigem  Eisenferrocyanid  bestand,  während  der  abfiltrierte  Wdn  Feno- 
cyanid  gelöst  enthielt.  Es  handelte  sich  wahrscheinlich  um  mit  Heins  Schnellklämng 
behandelten  Wein.  (Vergl.  Win  diso h,  Z.  1903,  6,  452.)  Bei  einem  anderen  Wein 
war  zwar  kein  blauer  Niederschlag  vorhanden  und  kein  gelöstes  Ferrocyanid  nachzu- 
weisen, wohl  aber  Zink  in  Mengen  entsprechend  28  mg  krystallisiertem  Zinksulfat  im 
Liter.  Verf.  hält  dieses  Klärverfahren  für  sehr  gefährlich,  weil  der  so  behandelte 
Wein  bei  nicht  genauem  Abwägen  der  Bestandteile  des  Klärmittels  entweder  Zink- 
Sulfat  oder  Kaliumferrocyanid  enthalten  und  aus  letzterem  durch  die  Säure  des  Weines 
Cyanwasserstoff  freigemacht  werden  kann.  Auch  ist  das  Zinkfeirocyanid  im  Wein 
nicht  ganz  unlöslich.  —  Zum  qualitativen  Nachweis  des  Zinkes  wird  der  Wein  mit 
einigen  Tropfen  Ferrocyankaliunilösung  versetzt,  wobei  sich  die  Gegenwart  von  Zink 
durch  einen  bläulichweissen  Niederschlag  zu  erkennen  gibt  Die  Probe  ist  indescn 
nicht  unbedingt  zuverläßig,  da  auch  zinkfreier  Wein  mit  Ferrocyankalium  einen  Nieder- 
schlag geben  kann,  der  wahrscheinlich  durch  Albuminsubstanzen  bewirkt  wird,  i.  B. 
wenn  der  Wein  mit  Hausenblase  geschönt  war.  —  Für  die  quantitative  BestimmuDg 
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des  Zinkes  werden  500  ccm  Wein  eingedampft,  der  Bückstand  mit  Salpeter-  und 
Schwefelsäure  verkohlt,  der  Rückstand  mit  siedendem,  salzsäurehaltigem  Wasser  be- 
handelt, nach  Zusatz  überschüssigen  Ammoniaks  filtriert,  das  mit  Essigsäure  ange- 
säuerte Filtrat  mit  Schwefelwasserstoff  gesattigt,  der  mit  Schwefelwasserstoffwasser  aus- 
gewaschene Niederschlag  auf  den  Filter  in  verdünnter  Salpetersäure  gelöst^  die  Losung 
verdampft  und  der  Glührückstand  als  ZnO  gewogen.  —  Die  direkte  Veraschung  des 
Zinksulfides  mit  dem  Filter  führt  zu  Verlusten.  —  Zum  Nachweis  gelösten  Ferro- 
cyanides  wird  der  mit  Salzsaure  angesäuerte  Wein  mit  einigen  Tropfen  Eisenchlorid- 
lösung versetzt^  der  Niederschlag,  der  zum  großen  Teil  aus  Eisentannat  besteht,  ab- 
filtriert, ausgewaschen,  mit  Sodalösung  gekocht,  das  Eisenhydroxyd  abfiltriert  und  das 
Filtrat  mit  Salzsäure  angesäuert;  auf  Zusatz  von  Eisenchlorid  entsteht  dann  ein  blauer 
Niederschlag.  C.  Mai. 

U.  D.  Gibbs  und  C.  C*  James:  Über  das  Vorkommen  von  Arsen 
in  Weinen.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  27,  1484—1496.)  —  Verff.  hatten 
gefunden,  daß  Arsen  ein  zufälliger  Bestandteil  mancher  Weine  ist;  sie  stellten  daher 
Nachforschungen  über  die  Ursache  und  die  Herkunft  dieses  Körpers  an.  Es  wurden 
im  ganzen  329  Weinproben  untersucht,  von  denen  38  Arsen  enthielten.  Hiervon 
waren  19  Flaschenweine,  die  übrigen  stammten  direkt  aus  dem  FaB.  Die  größte 
gefundene  Menge  war  1  Teil  Arsen  in  20000000  Teilen  Wein.  Die  britische  Kom- 
mission hat  seinerzeit  für  Bier  als  zulässige  Arsenmenge  0,01  Grain  in  der  Gallone, 
entsprechend  1 :  7000000  Teilen  festgesetzt.  Diese  Zahl  kann  für  Wein  jedenfalls 
als  zu  ängstlich  betrachtet  werden,  da  dieser  in  weit  geringeren  Mengen  zum  Konsum 
gelangt  als  Bier.  Auf  alle  Fälle  geht  aus  den  Untersuchungen  der  Verff.  hervor, 
(laß  der  Arsengehalt  im  Wein  niemals  eine  Höhe  erreicht,  welche  geeignet  wäre,  ge- 
sundheitsschädliche Wirkungen  auszuüben.  Die  Herkunft  des  Arsens  im  Weine  ist 
verschieden.  Als  Quellen  dürften  in  Betracht  kommen :  ein  Arsengehalt  der  Lösungen 
mit  welchen  die  Weinpflanzen  zur  Vertilgung  von  Schädlingen  eingespritzt  werden, 
femer  der  beim  Schwefeln  der  Fässer  und  sonstigen  Behälter  verwendete  Schwefel 
und  schließlich  der  oftmals  zur  Reinigung  der  Flaschen  benutzte  Bleischrot 

a  A.  Neufeld. 

G.Possetto:  Die  künstliche  Färbung  von  Marsalaweinen  mit  Teer- 
farbstoffen. (Giorn.  Farm.  Chim.  1905,  64,  145—161  u.  193—199).  —  Bei 
der  Darstellung  von  Marsalawein  setzt  man  3— 5^/o  auf  direktem  Feuer  gekochten 
Mostes  demselben  zu,  sodaß  die  Farbe  von  reinen  Marsalaweinen  mehr  oder  weniger 
braun  erscheint.  Diese  spezifische  Färbung  sucht  man  nun  durch  Zusatz  von  soge- 
nanntem Karamellin,  einem  Gemisch  von  Säuregelb  und  Bordeaux  S,  zu  Mischweinen 
nachzuahmen  und  sie  dann  als  Marsalaweine  in  den  Handel  zu  bringen.  Derartige 
Manipulationen  widersprechen  aber  auch  den  italienischen  Gesetzen,  da  Marsalawein 
ein  natürlich  gefärbter  Wein  sein  soll,  bei  dem  nur  Zusätze  von  reinem  Alkohol  und 
gekochtem  Most  gestattet  sind.  W.  Roth. 

J.  Slaus-Kantschieder:  Muskatweinextrakt.  (Bericht  der  k.  k.  landw.- 
chemischen  Versuchsstation  Spalato  1905,  15.)  —  Ein  von  Griechenland  zur  Bereitung 
von  künstlichem  Muskatwein  angebotenes  Erzeugnis  hatte  folgende  Zusammensetzung: 
Alkohol  9,64,  Extrakt  43,86,  Invertzucker  37,98,  Gesamtsäure  (Weinsäure)  0,54, 
flüchtige  Saure  (Essigsäure)  0,084,  Glycerin  0,357,  Asche  0,454  g  in  100  ccm;  Kalium- 
»ttlfat  weniger  als  1,5  g  im  Liter.  Fremde  Farbstoffe,  Rohr-  und  Stärkezucker  waren 
nicht  vorhanden.  Der  Geschmack  war  ekelerregend  aromatisch.  Das  Erzeugnis  stellt 
einen  schwach  alkoholisierten,  sehr  zuckerreichen,  bereits  schwach  vergorenen  und  wahr- 
scheinlich mit  fremden  Bukettstoffen  versetzten  Most  dar.  O.  Mai. 

Baier  und  Neumann:  Weinkellerkontrolle  und  Weinuntersuchung. 
(Bericht  des  Nahrungsmittel-Untersuchungsamtes  der  Land wirtschafts- Kammer  der  Pro- 
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vinz  Brandenburg  1905,  54 — 55.)  —  Die  Wein kellerkon trolle  kann  in  der  Ausfüh- 
rung, wie  sie  das  Gesetz  vom  24.  Mai  1901  vorschreibt,  in  erster  Linie  nur  an  den 
Produktionsstatten  wirksam  sein,  weil  der  Weinprüfer  dort  hauptsachlich  die  unver- 
schnittenen  Sorten  der  ihm  überdies  bekannten  Gegend  vor  sich  hat  und  ihm  aiidi 
der  Vergleich  zwischen  Produktion  und  Versand  wertvolle  AnhalUpunkte  bietet. 
Trotzdem  ist  der  Weinkontrolle  in  Nicht- Weingegenden  nicht  aller  Wert  abzuBprechen. 
Die  meisten  nebenamtlich  von  Apothekern,  Gastwirten  u.  s.  w.  ausgeführten  Keller- 
kontrollen sollten  aber  abgeschafft  werden,  da  diese  Zersplitterung  die  ganze  Wein- 
kon trolle  zu  diskreditieren  imstande  ist  Größerer  Erfolg  ist  von  besonderen  KoDtroU- 
beamten  zu  erwarten,  die  gegebenenfalls  den  Untersuchungsbeamten  unterstellt  werden 
könnten.  —  Bei  einer  Umarbeitung  des  Weingesetzes  dürfte  hauptsächlich  die  Ab- 
schaffung der  Grenzzahlen,  weitestgehende  Einschränkung  oder  Verbot  des  VerechniUes 
und  die  Einführung  eines  Ursprungszeugnisses  in  Erwägung  zu  ziehen  sein,  da  dann 
nicht  nur  der  praktische  Weinprüfer,  sondern  auch  die  chemische  Untersuchung  mit 
weit  größerem  Nutzen  als  bisher  angewendet  werden  könnten.  C.  Mai. 

A«  Hubert:  Bestimmung  der  freien  und  gebundenen  Weinsäure 
im  Wein.  (Annal.  chim.  analyt.  1906,  11,  1 — 5.)  —  Verf.  schlägt  für  Frankreich  eine 
Methode  zur  Bestimmung  der  Weinsäure  vor,  ähnlich  derjenigen,  wie  sie  in  Deutsch- 
land durch  die  Ausführungsbestimmungen  zum  Weingesetz  festgelegt  ist  Die  bisher 
übliche  französische  Methode  von  Berthelot  und  Fleurien  gibt  besonders  bei  ge- 
gipsten und  mit  Weinsäure  versetzten  Weinen  falsche  Werte.  Die  Weinsäure  kann  in 
ihren  verschiedenen  Fonnen  auch  aus  der  Asche  bestimmt  werden,  der  Weinstein  da- 
durch, daß  man  die  Asche  in  kaltem  Wasser  löst,  abfiltriert  und  titriert,  die  Gesamt- 
weinsäure dadurch,  (iaß  man  Kaliumbromid  vor  dem  Eindampfen  des  Weines  zugibt 
und  dann  in  gleicher  Weise  vorgeht  Natürlich  muß  die  Asche  mit  Ammoniumkar 
bonat  nochmals  eingedampft  werden,  um  die  alkalischen  Erden  in  Karbonat  über- 
zuführen. Aus  der  gesamten  Alkalitat  der  Asche  kann  dann  auch  die  an  die  alka- 
lischen Erden  gebundene  Weinsäure  als  Differenz  gefunden  werden.  j.  Bekrr, 

Th.  Röitgen:  Von  den  flüchtigen  Säuren  im  Wein  und  einer  ein- 
fachen Methode  zur  Bestimmung  derselben.  (Deutsche  Weinzeitung  1905, 
No.  15.)  —  Verf.  empfiehlt  zur  Bestimmung  der  Essigsäure  für  die  Praxis  das  Ver- 
fahren von  Windisch  und  Röttgen  (Z.  1905,  9,  70).  O.  Somio^. 

L.  Kramszky:  Bestimmung  des  Gerbstoffgehaltes  der  Weine. 
(Zeitschr.  analyt  Chemie  1905,  44,  766 — 765.)  -—  Zur  Bestimmung  des  Gerbstoffs 
im  Wein  hat  Verf.  Versuche  mit  Zinksulfatfällung  angestellt  50  ccm  Rotwein  oder 
100  ccni  Weißwein  werden  ammoniakalisch  gemacht,  erwärmt  und  mit  20  ccm  Zink- 
sulfatlösung (25  g  mit  300  ccm  Ammoniak  im  Liter)  versetzt.  Nach  Absetzen  des 
Niederschlages  wird  mit  warmem  Wasser  auf  300  ccm  verdünnt  und  der  Niederechlag 
nach  einigem  Stehen  auf  einem  Asbest-Gooch-Tiegel  gesammelt,  mit  schwach  ammoniar 
kaiischem  Wasser  ausgewaschen  und  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  und  gewogen. 
Die  nach  dem  Glühen  und  Abrauchen  mit  Salpetersäure  ermittelte  Gewichtsdifferenz 
gibt  das  Gewicht  des  Gerbstoffes.  Mit  reinen  Gerbstoff lösungen  wurden  hinl&nglich 
genaue  Ergebnisse  erzielt  Bei  Wein  zeigte  sich,  daß  Weinsäure-  und  Zuckeraisati 
ohne  Einfluß  waren.  Die  im  Wein  bestimmten  Gerbstoff  mengen  waren  niedriger  ak 
die  nach  dem  Neubauer-Löwen thar^clien  Verfahren  erhaltenen,  was  auf  die 
Farbstoffmenge  zurückgeführt  wird,  da  der  gründlich  ausgewaschene  Zinksulfatnieder- 
schlag frei  von  Farbstoff  ist  Bei  einer  Reihe  von  Gerbstoff besümmungen ,  die  nach 
beiden  Verfahren  an  ungarischen  Rot-  und  Weißweinen  angestellt  wurden,  achwankten 
die  Werte  zwischen  0,02 — 0,08  g  in  100  ccm  Wein.  Die  Untersuchungen  über  den 
Einfluß  von  Gallussäure  auf  die  Bestimmung  des  Gerbstoffgehaltes  mittels  der  Zink- 
sulfatmethode sind  noch  nicht  abgeschlossen.  0.  iSbmifa^. 
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F.  Muraro:  Über  die  quantitative  Bestimmung  des  Lecithins  in 
den  Traubenkernen  und  den  Weinen.  (Gaz.  chim.  Ital.  1905,  35,  I,  314 
bis  319.)  —  Nach  Weirich  und  Ortlieb  (Z.  1905,  9,  110)  soll  sich  Lecithin  im 
Wdn  bei  etwa  80^  zersetzen.  Verf.  hat  nun  zunächst  100  g  gut  gewaschene,  ge- 
trocknete und  fein  gepulverte  Traubenkernchen  bei  45 — 50®  6  mal  mit  je  200  ccni 
absolutem  Alkohol  behandelt,  das  £xtrakt  in  Äther  gelöst,  mit  Kalium nitrat  und 
Natriumkarbonat  verascht,  mit  verdünnter  Salpetersaure  aufgenommen  und  nach 
Finken  er  mit  dem  Moijbdänreagens  gefällt  Dieselbe  Operation  wurde  dann  bei 
80<*  ausgeführt  Im  ersteren  Falle  erhielt  Verf.  0,0034  g,  im  zweiten  Falle  0,0044  g 
Phosphorpen toxyd.  In  beiden  Fällen  hinterblieb  als  Alkoholrückstand  eine  harzige 
rutbraune  Masse,  die  in  konzentrierter  Salpetersäure  gelöst,  nach  dem  Verdampfen 
einen  gelblichen  Rückstand  ergab.  Von  einem  Weine  von  den  Bergen  von  Nanto 
(Provinz  Vicenza)  wurden  sodann  500  ccm  bei  45  —  50®  eingedampft,  der  Rückstand 
mit  Seesand  gepulvert  und  5-mal  bei  45 — 50®  je  eine  Stunde  mit  je  200  ccm  Alkohol 
extrahiert  und  dann,  wie  oben,  verfahren.  Bei  einer  Wiederholung  des  Versuchs  bei 
80®  wurden  aus  demselben  Wein  0,0045  g  Phosphorpentoxyd,  im  ersteren  Falle  da- 
g^n  0,0097  g  erhalten.  Nach  dem  Neutralisieren  mit  Natriumkarbonat  lieferte  der- 
selbe Wein  0,0024  bei  50®  und  0,0033  g  Phosphorpentoxyd  bei  80®.  Nach  diesen 
Versuchen  wird  das  Lecithin  aus  den  Traubenkernen  vollständiger  bei  80®  als  bei 
50*^  extrahiert^  während  es  sich  bei  den  Weinen  umgekehrt  verhält  —  Die  ganze 
Frage  des  Vorkommens  des  Lecithins  und  seiner  verschiedenen  Formen  im  Wein 
bedarf  noch  nach  vielen  Punkten  hin  der  Aufklärung.  W,  Roth, 

F.  Schaffer :  Japanischer  Reiswein.  (Bericht  des  Kantons-Chemikers  Bern 
1905,  5.)  —  Eine  Probe  des  klaren  Getränkes  von  weingelber  Farbe  und  fadem  Ge- 
schmack hatte  folgende  Zusammensetzung:  Spezifisches  Gewicht  0,9898,  Alkohol 
19,5  Vol.-®/o,  Elxtrakt  39,3,  Zucker  0,9,  Gesamtsäure  (Milchsäure)  0,27,  flüchtige  Säure 
Spuren,  Asche  0,55  g  im  Liter,  Alkalität  der  Asche  0,4  ccm.  0.  Mai, 

K.  Windisch:  Wie  hat  sich  das  Weingesetz  vom  Jahre  1901  bewfthrt? 
(Weinbau  u.  Weinhandel  1905,  28,  371-374.) 

«Erhebliche*  Vermehrung  und  .unnötige'  Vermehrung.  (Weinbau  und 
Weinhandel  1905,  28,  421-422  und  437.) 

Karl  Windisch:  Die  Fasson-Süßweine  und  das  Weingesetz.  (Weinbau  u. 
Weinhandel  1905,  28,  203-204.) 

Ein  auffallendes  Gutachten  über  Süßweine.  (Weinbau  u.  Weinhandel  1906, 
24,  37—38.) 

J.  Speth:  Mostuntersuchungen  von  der  Mittelmosel.  (Weinbau  n.  Wein- 
handel 1905,  28,  471.) 

G.  Benz:  Zusammensetzung  von  1905-er  Neckarweinmosten.  (Weinbau 
n.  Weinhandel  1905,  28,  482.) 

KonservierungsmitteL 

H.  Walbaum;  Die  Gesundheitsschädlichkeit  der  Schwefligen  Säure 
und  ihrer  Verbindungen  unter  besonderer  Berücksichtigung  der 
freien  Schwefligen  Säure.  (Arch.  f.  Hygiene  190(5,  67,  87—144.)  —  Nach 
einer  eingehenden  Besprechung  der  Literatur  beschreibt  Verf.  seine  eigenen  Versuche 
mr  Feststellung  der  Wirkungen  von  freier  Schwefliger  Säure,  ihrer  Salze  und  organi- 
scher Verbindungen  auf  den  Organismus.  Kurz  zusammengefaßt  wurden  nachstehende 
Ergebnisse  erzielt:  Die  wässerige  Lösung  der  freien  Schwefligen  Säure  ist 
ebenso  wie  die  gasförmige  eine  heftig  reizende,  die  Gewebe  mehr  oder  weniger  schwer 
schädigende  Substanz.     Noch   bei  einer  Konzentration    von    0,1  Vo   ruft   sie   sichtbare 
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Reizerscheinungen  am  Katzendann  und  -magen  hervor.  Störungen  im  Befinden  waren 
an  gesunden  Katzen  bei  einer  Konzentration  von  0,04  ^/o  (Gesamtmenge  40  mg)  noch 
objektiv  nachzuweisen.  Am  Menschen  treten  subjektive  Symptome  schon  bei  veit 
kleineren  Gaben  ein;  vielleicht  können  schon  4—5  mg  in  0,02 ^/o-iger,  sicher  aber 
10  mg  in  0,04^/o-iger  Lösung  solche  zur  Folge  haben.  Lebende  FlimmenelkD 
wurden  bereits  durch  eine  0,006 ^/o-ige  Lösung  abgetötet  —  Die  Wirkung  der  Salze  der 
Schwefligen  Säure  ist  eine  zweifache,  nämlich  eine  allgemeine  spezifische  Giftwirkung  ab 
central  lähmendes  Gift,  der  eine  hygienische  Bedeutung  bei  den  in  Betracht  kommen* 
den  kleinen  Mengen  nicht  zukommt,  und  die  lokalen  Reiz  Wirkungen,  die  die  abge- 
gespaltene  freie  Säure  hervoi-zurufen  vermag;  qualitativ  sind  die  Salze  dahar  ebeo90 
zu  beurteilen  wie  die  freie  Schweflige  Säure,  quantitativ  hängt  die  Wirkung  von  den 
Bedingungen  für  das  Freiwerden  von  Schwefliger  Saure  im  Verdauungstraktos  ab.  — 
Von  den  organischen  Verbindungen  der  Schwefligen  Säure  kommen  haupt- 
sächlich Glykose-  und  Acetaldehyd  -  Schweflige  Säure  in  Betracht.  Wenn  man  an- 
nimmt, daß  im  Magen  auch  nur  50  ^/o  der  Schwefligen  Säure  aus  geschwefelten 
Fruchten  in  Freiheit  gesetzt  werden  können,  so  geht  doch  der  zurzeit  gestattete  Gehalt 
an  Schwefliger  Säure  in  Fruchten  (125  mg  auf  100  g)  ganz  erheblich  über  das  Maß 
dessen  hinaus,  was  man  als  unwirksam  bezeichnen  muß.  Da  10  mg  freie  Schweflige 
Säure  nachweisbare  Störungen  des  Befindens  an  Gesunden  hervorzurufen  vermögen, 
so  sollten  Früchte  auf  keinen  Fall  mehr  als  10  mg  Schweflige  Säure  auf  100  g  ent- 
halten. Durch  diese  Forderung  wird  das  im  Haushalte  übliche  Schwefeln  der  fSn- 
macheglä»er  nicht  berührt ;  die  hierbei  in  den  Lihalt  der  Gläser  übergehenden  Mengi^ 
Schwefliger  Säure  sind  so  gering,  daß  sie  unter  dieser  Grenze  liegen.  Beim  Wein  ist 
die  Schweflige  Säure  in  erster  Linie  an  Acetaldehyd  gebunden  und  aus  dieser  Ver- 
bindung wird  durch  0,3^/o-ige  Salzsäure  nur  wenig  Schweflige  Säure  frei  gemacht; 
daher  ist  beim  Wein  ein  mäßiger  Gehalt  an  Schwefliger  Säure  weniger  bedenklich 
und  nur  große  Mengen,  die  bei  systematischer  Imprägnierung  des  Weines  mit  Schwef- 
liger Säure  oder  wiederholter  Schwefelung  in  den  Wein  gelangen,  nicht  mehr  als  harm- 
los anzusehen.  G,  SamtUag. 

6.  Fendler:  Über  den  Nachweis  der  Borsäure.  (Apoth. - Zeitg.  1905, 
20,  757—758,  765—768  u.  777—779.)  —  Bezüglich  der  Auslegung  der  Ausführungs- 
bestimmungen  zum  Fleischbeschaugesetz  schließt  sich  Verf.  den  Ausführungen  Hef  el- 
mann's  (Z.  1906,  11,  677)  an,  daß  Fleisch  erst  dann  als  zu  Konservierungszwecken  mit 
Borsäure  behandelt  anzusehen  sei,  wenn  diese  nach  dem  vorgeschriebenen  Verfahren 
nachweisbar  ist.  Da  bei  der  Beurteilung  der  Borsäurereaktion  noch  keine  wunschen^s- 
werte  Gleichmäßigkeit  herrscht  hinsichtlich  der  Bedingungen,  unter  denen  man  ein 
Reaktionsoptimum  erhält,  und  der  Schärfe  der  Reaktion,  hat  Verf.  eingehende  Unter- 
suchungen über  die  Kurkumareaktion  auf  Borsäure  angestellt.  Auf  den  Ausfall  d&^ 
Reaktion  wirkten  in  erster  Linie  die  Art  des  Kurkumapapiers,  für  dessen  Herstellung 
die  verschiedensten  Vorschriften  angegeben  werden,  die  Menge  der  Salzsaure  und  die 
Menge  der  Borsäure.  Die  Ergebnisse  einer  Reihe  von  Versuchen  mit  einigen  Kurkuma- 
papieren  des  Handels  und  mit  selbst  in  verschiedener  Weise  hergestellten  (im  ganzen 
fünfzehn  verschiedenen  Kurkumapapieren)  unter  Verwendung  verschiedener  Mengen 
von  Salzsäure  und  Borsäure  sind  in  einer  Tabelle  zusammengestellt  Die  Reaktionen 
wurden  in  der  Weise  ausgeführt,  daß  der  Papierstreifen  zur  Hälfte  in  die  Versudis- 
lösung  getaucht,  dann  auf  einem  Uhrglas  im  Wassert  rockenschrank  getrocknet  wurde; 
das  Papier  ist  aus  dem  Schranke  zu  nehmen,  sobald  es  sich  trocken  anfühlt,  nach 
zwei  Minuten  wird  dann  die  Färbung  beobachtet.  Verwendet  wurden  Losungen  von 
2,  0,5,  0,1  und  0,01  ®/o  Borsäuregehalt  und  0,1,  0,5,  5,0  und  10<>/o  Gehalt  an  Salz- 
säure (HCl).  Kurkumapapiere,  die  mit  zu  konzentrierten  Lösungen  des  Farbstoffes 
hergestellt   sind,    geben   mit   geringen   Mengen    Borsäure    bei  Anwesenheit  genügender 
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Mengen  Salzsaure  unschöne  und  wenig  charakteristische,  braungelbe  bi»  braunrote 
Färbungen.  Diurchaus  nicht  ohne  Einfluß  ist  es,  ob  zur  Herstellung  des  Kurkuma- 
papieres  Filtrierpapier  oder  Schreibpapier  verwendet  wurde ;  das  mit  Filtrierpapier  her- 
gesteUte  gibt  schärfere  und  klarere  Reaktionen.  Von  bedeutendem  Einfluß  ist  die 
Salzsauremenge ;  bei  geringer  Menge  (0,1  Vo)  geben  einzelne  Papiere  schon  mit  2Vo-igen 
Bors&urelösungen  nur  ganz  minimale  Reaktionen  und  versagen  zum  Teil  bei  0,5  ^/o 
Borsaure  schon  vollständig,  bei  10  ^/o  Salzsaure  ließen  sich  dagegen  mit  denselben 
Papieren  zum  Teil  noch  0,01  ^/o  Borsaure  nachweisen.  Je  mehr  Salzsaure  zugegen  ist, 
desto  deutlicher  und  schärfer  ist  die  Reaktion.  Mehr  als  10  ^/o  Salzsäure  ist  aus 
praktischen  Gründen  nicht  zu  empfehlen.  Zum  Hervorrufen  der  Farbenveränderung 
durch  Alkali  ist  am  ungeeignetsten  Natronlauge,  die  vielfach  grünblaue  oder  grüne 
Farbtöne  hervorruft;  am  geeignetsten  ist  10^/o-ige  Ammoniakflüssigkeit.  Mit  gutem 
Kurkumapapier  lassen  sich  bei  Gegenwart  von  10  ®/o  Salzsäure  noch  0,005  Vo  Bor- 
säure einwandfrei  nachweisen.  Färbungen,  die  mit  0,001  ®/o  Borsäure  erhalten  wurden, 
würde  Verf.  bei  der  praktischen  Ausführung  der  Reaktion  unberücksichtigt  lassen, 
ebenso  minimale  rötliche  Ränder  an  der  Grenze  der  eingetrockneten  Flüssigkeit,  wie 
sie  auch  mit  lOVo-iger  reiner  und  roher  Salzsäure  erhalten  werden,  die  offenbar  unter 
Umständen  Spuren  von  Borsäure  enthalten.  Als  besonders  geeignetes  Papier  empfiehlt 
Verf.  das  Kurkuminpapier,  das  leicht  in  folgender  Weise  herzustellen  ist:  Man  löst 
0,05  g  Kurkumin  (Merck)  in  100  ccm  99  ^/o-igem  Alkohol,  trankt  hiermit  Filtrier- 
papierstreifen und  hängt  diese  im  Dunkeln  über  Bindfäden  zum  Trocknen  auf.  Nach 
^  t — 1  Stunde  ist  das  Papier  gebrauchsfertig;  man  bewahrt  es  vor  Licht  geschützt  in 
Glasstöpselgläsern  auf.  —  Die  Empfindlichkeit  des  Reagenspapieres  wird  durch  An- 
wesenheit von  Kochsalz  nicht  gestört;  auch  Eisenchlorid  beeinflußt  nur  den  Farbton, 
nicht  die  Empfindlichkeit.  —  Bei  einer  Einwage  von  30  g  Fleisch  ließ  sich  1  mg 
Borsäure  in  100  g  Schabefleisch  recht  gut  nachweisen ;  Verf.  betont  daher,  die  Kur- 
kumapapierreaktion sei  zu  scharf  und  aus  ihrem  positiven  Ausfall  auf  den  Zusatz  von 
Borsäure  nicht  zu  schließen.  Die  Reaktion  dürfe  nur  als  Auslesereaktion  gehandhabt 
werden ;  dem  Sinne  der  amtlichen  Vorschrift  nach  gelte  ein  Borsäiu-ezusatz  erst  dann 
als  nachgewiesen,  wenn  auch  die  Flammenreaktion  positiv  ausfällt  Die  Empfind- 
lichkeit der  Flammenreaktion  nach  dem  Methylalkohol -Wasserstoff -Verfahren  von 
Spind ler's  (Z.  1905,  10,  478)  fand  Verf.  geringer  als  dieser.  Er  konnte  nicht 
weniger  als  3  mg  Borsäure  nachweisen.  Wenn  die  Verschiedenheit  in  den  beob- 
achteten Empfindlichkeitsgrenzeu  nicht  subjektiver  Natur  ist,  sondern  allgemein  3  mg 
als  Grenze  anzusehen  ist,  sich  also  in  100  g  Fleisch  10  mg  Borsäure  durch  die 
Flammenreaktion  nachweisen  lassen,  so  würde  dies  genügen,  denn  0,01 'Vo  dürfte  die 
höchste  Borsäuremenge  sein,  die  unbeabsichtigt  in  Nahrungsmittel  gelangen  kann.  — 
Verf.  hat  endlich  noch  andere  Pflanzenfarbstoffe  auf  ihre  Brauchbarkeit  alsBorsäure- 
reagentien  untersucht  Tinkturen  aus  Saflor  (Flores  Carthami)  und  aus  Ringelblumen 
(Flores  Calendulae)  geben  ebenfalls  mit  Borsäure  ziemlich  empfindliche  Farben - 
reaktionen,    an  praktischer  Bedeutung  stehen  sie  der  Kurkumareaktion  nach. 

O,  Sonntag, 

M.  Fritzsche:  Ober  den  Nachweis  der  Borsäure  durch  Dr.  6.  Fendler. 
(Apoth.-Zeitg.  1905,  20,  866.)  —  Die  Auffassung  Fendlers  (vergl.  das  vorstehende 
Referat),  es  solle  nur  dann  eine  Beanstandung  borsäurehaltigen  Fleisches  stattfinden, 
wenn  aus  der  ermittelten  Borsäuremenge  ersichtlich  ist,  ob  es  sich  um  einen  ab- 
sichtlichen Zusatz  oder  einen  zufälligen  handelt,  ist  nicht  richtig,  wie  u.  a.  aus 
folgender  allgemeinen  Verfügung  vom  22.  Juni  1903  an  die  Landespolizeibehörden 
und  die  Zolldirektivbehörden  betreffend  die  Einfuhr  und  Untersuchung  ausländischen 
Fleisches  nach  dem  Fleischbeschaugesetze  (Minist.-Bl.  f.  d.  ges.  inn.  Verw.  1903,  64, 
182)  hervorgeht:  „  ....  6.  Es  ist  festgestellt  worden,  daß  in  eingeführtem  Fleische 
Borsäure  vorhanden  war,  von  der  nach  Lage  der  Sache  angenommen  werden  konnte, 
K.  06.  32 
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daß  sie  nicht  absichtlich  zur  Haltbarmachung  dem  Fleische  zugesetzt  worden,  so&ikni 
nur  zufällig,  z.  B.  aus  dem  Verpackungsmateriale,  das  früher  zum  Versand  ixHsäiue- 
haltiger  Waren  benutzt  worden  war,  in  das  Fleisch  übergegangen  war.  —  Im  Hin- 
blick darauf,  daß  nach  der  Absicht  des  §  21  R6.  und  der  dazu  vom  Bundesrate  er- 
lassenen Ausführungsbestimmungen  die  Einfuhr  von  borsäurehal tigern  Fldsdie  schledit- 
hin  als  verboten  zu  erachten  ist^  kann  derartiges  Fleisch  nicht  zur  Einfuhr  zugehsseii 
werden,  ist  vielmehr  von  der  Einfuhr  zurückzuweisen."  —  Die  Borsaare  ist  also  im 
Sinne  des  Fleischbeschaugesetzes  nicht  quantitativ,  sondern  nur  qualitativ  za  ennitteln ; 
sie  ist  bei  der  Zubereitung  von  Fleisch  im  Auslande  durch  Verwendung  nur 
völlig  borsäurefreier  Stoffe  beim  Einsalzen  und  Pöckeln  gänzlich  fernzuhalten. 

G.  Fendler:  Zum  Borsäurenachweis.  (Apoth.-Zeitg.  1905,  20,  86a)  — 
Verf.  gibt  zu,  daß  der  Standpunkt  Fritzsche's  (vergL  das  vorst^ende  Referat) 
formell  richtig  sei  und  nach  dem  Wortlaute  der  Ausführungsbestimmungen  zDm 
Fleischbeschaugesctze  der  qualitative  Nachweis  der  Borsäure  für  eine  Beanstandung 
genüge.  Falls  die  Beobachtung  der  Flammenreaktion  Unterschiede  ergäbe,  die  sub- 
jektiver Natur  seien,  würde  der  Flammenreaktion  jeder  Wert  als  ausschlaggdtender 
Faktor  abzusprechen  und  eine  Schätzung  des  Borsäuregehaltes  nach  dem  kokri- 
metrischen  Verfahren  für  jede  Beanstandung  unbedingt  notwendig  sein,  um  so  mehr, 
als  auch  die  Empfindlichkeitsgrenzen  der  Kurkumareaktion  je  nach  Ausführungsfonn 
und  Art  des  angewendeten  Papieres  so  weit  auseinanderliegen.  Präzise  amtliche  Vor- 
schriften in  dieser  Hinsicht  fehlen,  außerdem  ist  in  den  Ausführungsbestimmungea 
nicht  der  Umstand  berücksichtigt,  daß  Spuren  von  Borsäure  in  das  Fleisch  gelangen 
können,  ohne  daß  man  sagen  kann,  die  Beimengung  sei  beabsichtigter-  oder  fahrlässiger- 
weise  geschehen.  So  ist  es  fraglich,  ob  es  völlig  borsäurefreies  Kochsalz  gibt  (veigL 
Goske:  Z.  1905,  10,  242).  Selbstverständlich  ist  es  unzulässig,  &n  Kochsalz  mit 
hohem  Borsäuregehalt  zu  verwenden  (0,116  ^fo,  Laubi)  und  ist  ein  Fleisch  zu  bean- 
standen, dessen  Borsäuregehalt  nachgewiesenermaßen  von  borsäurehaltigem  Verpackung 
material  herrührt,  denn  eine  derartige  Verunreinigung  läßt  sich  vermeiden.  Im  übrigen 
sind  zweifelhafte  Borsäurereaktionen  in  vielen  Fällen  auf  Rechnung  der  benutzten  Be- 
agentien  zu  setzen.  G.  Smmtag. 

Trink-  und  Gebranchswasser. 

N.  Gaidukov:  Über  die  Eisenalge  Conferva  und  die  Eisenorga- 
nismen des  Süßwassers  im  allgemeinen.  (Ber.  Deutsch,  botan.  Oesellseh. 
1905,  23,  260 — 253.)  —  Aus  seinen  Untersuchungen  mit  eisenspeichemden  Oiga- 
nismen  schließt  Verf.  folgendes:  Die  Bildung  von  Sumpf-,  See-  und  Raseneisenerz 
kann  nicht  nur  den  Eisenbakterien  zugeschrieben  werden ;  neben  der  Conferva  kommen 
die  Flagellate  Anthophysa  vegetans  und  die  stark  verbreiteten  Trachelomonadeo, 
Closterien,  andere  Desmidiaceen,  mehrere  Fadenalgen  u.  a.  in  Betracht,  die  im  allge- 
meinen alle  als  Eisenorganismen  bezeichnet  werden  können.  Bezüglich  der  Art 
der  Eisen  speicherung  sind  zwei  Haupttypen  zu  unterscheiden,  die  ganz  regelmäßige 
Einspeicherung  des  Eisens  in  die  Hülle  (Trachelonionaden,  Closterien)  und  die  mehr 
oder  weniger  unregelmäßige  Einlagerung  des  Eisens  meist  auf  der  Oberfläche  des 
Körpers  (Conferva,  Anthophysa).  Biologisch  kann  die  Speicherung  des  Eisens  in 
erster  Linie  als  Schutz-  und  mechanische  Vorrichtung  erklärt  werden,  besonderB  bei 
dem  ersten  Typus.  Bei  Conferva  hat  die  Einspeicherung  des  Eisens  noch  den  be- 
sonderen Zweck,  das  Ruhestadium  der  Alge  zu  schützen;  die  Fäden  des  vegetatiTen 
Stadiums  sind  eisenfrei,  die  Eisenspeicherung  trat  erst  bei  der  Bildung  der  Akioeteo 
ein.  Der  Vorgang  der  Einspeicherung  des  Eisens  ist  analog  dem  der  Verkalkung 
oder  der  Verkieselung.  Die  Menge  des  aufgespeicherten  Eisens  entspricht  dem  Eisen- 
gehalte des  Wassers.    —    Die  Tätigkeit   der  Eisenoiganismen    im  Süßwasser  ist  mehr 
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nützlich  als  schädlich.  Stark  eisenhaltiges,  gelbes,  stinkendes  Wasser  wurde  durch 
Conferva  klar,  färb-  und  geruchlos  gemacht.  Mit  faulig  gewordenem  Rasen  der 
Cbadophora,  Mongeotia  u.  a.  verunreinigtes  Wasser  konnte  mit  Hilfe  von  Eisen- 
organismen ganz  rein  erhalten  werden.  Bei  dieser  Reinigung  spielten  die  Hauptrolle 
die  Schwefelbakterien,  die  Eisenorganismen,  die  Saprophyten,  die  die  organischen 
Verbindungen  aufsaugten,    und  die  Holophyten,    die  das  Wasser  oxydierten. 

G.  Sonntag. 

Paul,  Ohimfiller,  Heise  und  Auerbach:    Untersuchung  über  die  Be- 
schaffenheit  des    zur    Versorgung   der    Haupt-    und    Residenzstadt 
Dessau  benutzten  Wassers,    insbesondere   über  dessen  Bleilösungs- 
fähigkeit.   (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1906,  23,  333—388.)  —  Im  Jahre 
1886  waren  in  Dessau  92  Personen  infolge  des  Genusses  von  Leitungswasser,  das  Blei 
aus  den  bleiernen  Anschlußrohren  der  Hausleitungen  aufgenommen  hatte,  an  Bleiver- 
giftung erkrankt.     Zur  Verminderung  des  Bleilösungsvermögens   dieses  Wassers  wird 
seitdem  auf  Vorschlag  von  Hey  er,   der  beobachtet  hatte,   daß  das  kohlensäurearme 
Muldewasser  kein  Blei  löst,  dem  Wasser  zur  Bindung  der  freien  Kohlensaure  Natron- 
Ifliige,  mittels  eines  von  Hey  er  angegebenen  Apparates  dauernd  in  einer  Menge  zu- 
geführt,  die  die  Säure  nicht   vollständig  bindet     Bei   längerem  Stehen  in  den  Blei- 
rohren löst  das  Wasser  auch  dann  noch  ansehnliche  Bleimengen  (Hey er  fand  1904 
in  1  1  Wasser  aus   verschiedenen  Zapfstellen   0,1 — 0,5  mg  Blei).     Es  besteht  daher 
die  Vorschrift  des  Magistrats,  Wasser,  das  längere  Zeit  in  den  Röhren  gestanden  hat, 
erst  ablaufen  zu  lassen.     Seit  Einführung  dieser  Maßnahmen  sind  keine  Vergiftungs- 
fiUe  mehr  vorgekommen.    Vom  gesundheitlichen  Standpunkte  könnte  man  sich  daher 
mit  dem  Erfolg  begnügen,  zumal  eine  untere  Schädlichkeitsgrenze  für  den  Bleigehalt 
des  Trinkwassers  nicht  festgesetzt  werden  kann.    Da  aber  die  Möglichkeit  in  Betracht 
zu  ziehen  war,  daß  der  Zusatz  von  Natronlauge  gesundheitsschädigende  Folgen  haben 
könnte,  so  sollte  diese  Frage  im  Kaiserlichen  Gesundheitsamt  geprüft  werden.  —  Über 
die  Ursache  der  bleilösenden  Eigenschaften  des  Trinkwassers  sind  bisher  die  Ansichten 
nicht  übereinstimmend   (vei^l.  Z.    1905,    10,    189).     Es   erschien  deshalb  notwendig, 
durch  direkte  Untersuchungen  die  Grundlagen  zur  Beurteilung  der  Bleiaufnahme  durch 
das  Dessauer  Wasser  zu  gewinnen.     Die  Versuchsanordnung  wurde   mittels  der  be- 
schriebenen  und    abgebildeten   Apparate   so  getroffen,   daß   das  zu  prüfende  Wasser 
möglichst   in   seiner  ganzen  Menge   zur  Wirkung  auf  eine  genügend  große  Bleiober- 
fläche  von  stets  gleicher  Größe  und  von  zu  Beginn  des  Versuches  stets  gleicher  Be- 
schaffenheit (metallisch  rein)  kommen  konnte;  die  Berührung  zwischen  Blei  und  Flüssig- 
keit wurde   so   geregelt,   daß  während  einer  Versuchsreihe  in  gleichen  Zeiten  gleiche 
Flüssigkeitsmengen  zur  Einwirkung  kommen,  die  Zuführung  neuer  Flüssigkeitsmengen 
ohne  Unterbrechung   beliebig  lange  fortgesetzt  werden  konnte  und  eine  gleichmäßige 
Regulierung  der  Temperatur  möglich  war.     Bei  der  Untersuchung  der  Dessauer  Roh- 
wässer an  Ort  und  Stelle  gelangte  das  Wasser  unmittelbar  aus  den  Druckrohren  in 
die  Elinwirkungsgefuße.     Das  Blei   wurde   in    Form   dünner,   80  m   langer  Bleispäne 
verwendet)   die  unmittelbar  vor  der  Benutzung  durch  Abdrehen  von  einem  zu  diesem 
Zwecke  aus  reinem  Weichblei  gepreßten  Rohr  erhalten  wurde.     Die  Bestimmung  der 
kleinen  Bleimengen   geschah  größtenteils  nach  dem  von  Kühn  ausgearbeiteten  Ver- 
fahren (vergl.  das  nachstehende  Referat).  —   Zunächst  wurde  das  für  die  Wasserver- 
sorgung dienende  Grundwasser  in  den  verschiedenen  Stadien  des  Wasserwerksbetriebes 
hinsichtlich   seines   Verhaltens  gegen   Blei    untersucht     Das   Rohwasser    enthält   nur 
sehr  geringe  Mengen  Sauerstoff  und   sein  Bleilösungsvermögen   ist  auch   nur   gering 
(0,6 — 1,05  mg  in  1  1).     Da  das  Grundwasser  auf  dem  Wege  durch  das  Wasserwerk 
mehrfach  Gelegenheit  hat,  atmosphärische  Luft  aufzunehmen  (Enteisenung,  Durchgang 
durch  die  Wassertürme),   so  wurde  durch  besondere  Versuche,  bei  denen  dem  Wasser 
Sauerstoff  bezw.  Kohlensäure  künstlich  zugesetzt  wurde,  festgestellt,  wie  die  Bleilösungs- 
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fähigkeit  zunimmt^  wenn  Sauerstoff  und  Kohlensaure  in  den  Mengen  YOThanden  änd, 
die   im  Rohmetz  zu   erwarten  sind,    wenn  die  freie  Kohlensaure  nicht  durch  Zosätze 
gebunden   wird.     Die  Versuchsergebnisse   sind  in  Tabellen  und  graphisch  dargestellt; 
sie  zeigen,  daß  bei  annähernd  gleichem  Sauerstoff gehalt  aber  bei  Kohlensäuremengen 
zwischen    30   und   10  mg  in    1  1   die   gelöste  Bleimenge   mit  dem  Kohlensänregehalt 
kontinuierlich   abnimmt,   femer  im  Vergleich  mit  der  Wirkung  sauerstofffreien  Boh- 
Wassers,  daß  die  Mitwirkung  des  Sauerstoffes  bei  der  Auflosung  des  Bleies  wesentlich 
ist,  denn   1   1  sauerstofffreien  Wassers  löste  trotz  eines  Gehaltes  von  40  mg  Kohlen- 
saure  nur  0,96  mg  Blei,   nach  der  Aufnahme  von  etwa  8  mg  Sauerstoff  bei  dnem 
Grehalt   von    30  mg  Kohlensäure   aber   3,5  mg  und   bei  einem  Gehalt  von  10,6  mg 
Kohlensäure   noch    1,05  mg  Blei   auf.     Demnach   wird   also  das  Bleilösungsvennö^ 
des  Bohwassers  durch  Aufnahme  von  Sauerstoff  bei  der  Berührang  mit  Luft  erhöbt; 
bei   gleichzeitiger  Anwesenheit   von  Sauerstoff  und   freier  Kohlensaure   nimmt  es  mit 
sinkendem  Gehalt  an  Kohlensäure  ab.   —   In    der  Praxis   kann   es  sich  nur  daium 
handeln,   den  Gehalt  an  freier  Kohlensaure  herabzusetzen.     Welche  Wirkung  auf  die 
bleilösende  Eigenschaft  des  Wassers  der  Zusatz  von  Natronlauge  gehabt  hat,  zeigten 
die  Versuche   mit  einem   aus  dem  Leitungsnetz  entnommenen  „korrigierten*'  Wasaer, 
das  einen  Gehalt   von  7,7  mg  Kohlensäure  (bei  6 — 7  mg  Sauerstoff)  besaß:  die  g^ 
löste  Bleimenge  betrug  in  der  ersten  8-stüiidigen  Versuchsperiode  0,53,  in  der  zweiten 
0,87   mg   in    1    1   und  ging  im  Verlauf  der   80-stündigen  Dauer  des  Versuches  auf 
0,45  mg  in  1  1  herab.     Das  nicht  korrigierte  Beinwasser  hatte  bei  einem  Gehalt  von 
etwa   20  mg  Kohlensäure  noch   1,9  mg  Blei  gelöst     Die  Versuchsrdhe  läßt  also  er- 
kennen ,   daß   durch   den  Zusatz  der  Natronlauge  eine  beträchtliche  Herabsetzung  der 
bleilösenden  Eigenschaft  des  Wassers  bewirkt  wird,  daß  aber  freie  Kohlensäure  sdbst 
in  den  Mengen,   die  bei  der  praktischen  Ausführung  dieses  Verfahrens  noch  in  dem 
Wasser  zurückbleiben,  noch  einen  merklichen  Kinfluß  auf  die  Menge  des  in  Losung 
gehenden  Bleies  ausübt   —  Bei  weiteren  Versuchen  wurde  in  dem  Reinwasser  dnrch 
Zusatz   von   Natronlauge  oder  Natriumkarbonat  die   freie  Kohlensäure   bis  auf  einen 
Best   von  3,7  mg  und  das  Bleilösungsvermögen  dadurch  bis  auf  etwa  0,8  mg  in  1  1 
herabgemindert     Die   Verwendung  von   Natriumkarbonat  ergab   keinen    erkennbaren 
Unterschied  gegenüber  der  Natronlauge.    Bei  Entfernung  der  freien  Kohlensäure  mittels 
Dm'chlüftung  des  Wassers  konnte   nicht  derselbe  Erfolg  erzielt  werden;    der  Unter- 
schied  ist  auf  den   durch  Zusatz   von  Soda  oder  Natronlauge  vermehrten  Gehalt  an 
schützend    wirkenden  Hydrokarbonaten   zurückzuführen.   —  Da  die  Veränderung  des 
Wassers  durch  Natronhydratzusatz  nur  in  einer  Verringerung  der  freien  Kohlensaure 
und  einer  Vermehrung  von  Hydrokarbonat  besteht,   so  sind  nachteilige  I^flüsse  auf 
die  Gesundheit  beim  Genuß  nicht  zu  befürchten,  sofern  die  Natronlauge  sadigemäfi 
(in   nicht   übermäßiger  Menge)  angewendet  und  vorher  auf  etwaige  VeninreiniguDgen 
gesundheitsschädlicher  Art  geprüft  wird.   —   Li  einem  Anhang  „Theoretisches* 
sind   die  Versuche   beschrieben,   die   zur  theoretischen  Klärung  der  Frage   nach  den 
Ursachen    für    die   Bleilösungsfähigkeit    der   verschiedenen    Wässer    und    für  die  be- 
fördernde  oder  hemmende  Wirkung  gewisser  Stoffe  dienen  sollten.     Theoretisch  und 
erfahrungsgemäß   ist  die  Tatsache  festgestellt,   daß  Sauerstoff  unter  allen  Umständen 
hinzutreten  muß,    wenn  Blei  sich  in  reinem  Wasser  auflösen  soll.     Destilliertes,   yoQ 
Kohlensäure  annähernd   befreites  Wasser   mit  9  mg  Sauerstoff  in  1  1  loste  bei  einer 
Durchlaufsgeschwindigkeit   von  0,5  und  0,25  1  in  der  Stunde  etwa  115  mg  Blei,  so 
daß   fast  die   gesamte  vorhandene  Menge  Sauerstoff  verbraucht  worden  war  (207  mg 
Pb  =  16  mg  O).     Wurde  nun  der  Gehalt  des  Wassers  an  Sauerstoff  im  Laufe  des 
Versuches  allmählich  gesteigert  (von  9,2 — 14,5  mg  in  1  1),   so  nahm  die  Menge  des 
gelösten  Bleies  zunächst  stetig  zu,  hielt  sich  bei  140  mg  einige  2^it  auf  fast  gleicher 
Höhe,  um  dann  plötzlich  auf  etwa  110  mg  herabzustürzen.    Letztere  Löslichkeit  hielt 
sich,  von  der  Durchflußgeschwindigkeit  unabhängig,  bis  zum  Ende  des  Versuches  kon- 
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stant.  Es  scheint  sich  also  um  eine  Sättigungskonzentration  zu  handeln.  Ob  der 
„Bodenkörper**  Pb(OH)g  ist  oder  ein  Anhydrid  dieser  Verbindung,  bleibt  dahingestellt. 
Die  höheren  Bleilöslichkeiten  sind  Übersättigungserscheinungen  zuzuschreiben.  Bei  der 
großen  Löslichkeit  des  Bleies  in  destilliertem  Wasser  hat  man  also  in  allen  prak- 
tischen Fällen  nicht  nach  Ursachen  für  die  Auflösung  des  Bleies, 
sondern  nur  nach  Ursachen  für  die  Zurückdrängung  der  Lösungs- 
fähigkeit des  sauerstoffhaltigen  Wassers  zu  suchen.  Hierfür  kommt 
in  erster  Linie  der  Einfluß  gelöster  Kohlensäure  in  Betracht.  Bei  einem  destillierten 
Wasser  mit  8  mg  Sauerstoff  und  40  mg  Kohlensäure  in  1  1  war  die  gelöste  Blei- 
menge gegenüber  dem  kohlensäurefreien  Wasser  auf  etwa  den  zehnten  Teil  herab- 
gedrückt worden,  indem  wahrscheinlich  ein  anderer,  bedeutend  schwerer  löslicher  Boden- 
körper, normales  oder  basisches  Bleikarbonat,  gebildet  wurde.  —  Noch  viel  weniger 
Blei  wurde  gelöst,  wenn  das  Wasser  gleichzeitig  mit  dem  Sauerstoff  nur  Katrium- 
hydrokarbonat  enthielt.  Zur  Erklärung  braucht  nicht  notwendig  ein  anderer  Boden- 
körper angenommen  zu  werden,  hierfür  genügen  die  Gesetze  der  Löslichkeitsbeein- 
flussong.  In  Losungen  mit  Bleikarbonat  als  Bodenkörper  sind  um  so  weniger  Blei- 
Ionen  gelöst,  je  mehr  Karbonat-Ionen  vorhanden  sind.  Theoretisch  ist  die  Konzen- 
tration bei  Gegenwart  von  Bleikarbonat  als  Boden  körper  und  gleichzeitiger  Anwesenheit 
von  freier  Kohlensäure  und  Hydrokarbonat  derjenigen  der  freien  Kohlensäure  direkt 
proportional,  dem  Quadrat  der  Konzentration  des  Natriumhydrokarbonats  umgekehrt 
proportional.  Die  Erfahrung,  daß  freie  Kohlensäure  die  Löslichkeit  des  Bleies  ver- 
mehrt, gebundene  Kohlensäure  (Hydrokarbonat)  sie  verringert,  stimmt  hiermit  überein. 
Bei  den  quantitativen  Versuchen  an  reinen  Lösungen  trat  bei  luft-  und  kohlensäure- 
halügem  destilliertem  Wasser  die  außerordentliche  Schutzwirkung  des  Hydrokarbonats 
im  Vergleich  mit  derselben  Lösung  ohne  Hydrokarbonat  hervor;  dagegen  war  gegen- 
über derselben  Lösung  bei  Abwesenheit  freier  Kohlensäure  eine  deuüiche,  wenn  auch 
geringe  Vermehrung  der  Bleilöslichkeit  zu  erkennen.  Die  hierbei  erhaltenen  Blei- 
mengen sind  jedoch  wesentlich  geringer  als  bei  den  entsprechenden  Versuchen  am 
Dessauer  Wasser.  Danach  ist  anzunehmen,  daß  auch  noch  andere  Stoffe  (Sulfate 
und  Chloride)  von  Einfluß  sind.  Nach  dem  Zusatz  von  Natriumsulfat  stieg  in  der 
Tat  bei  Gegenwart  von  Natriumhydrokarbonat  und  freier  Kohlensäure  die  gelöste 
Bleimenge  bis  auf  das  Dreifache  des  früheren  Wertes.  Der  größere  Teil  des  von 
den  Dessauer  Wässern  gelösten  Bleies  hängt  also  gar  nicht  direkt  mit  der  Wirkung 
der  Kohlensäure  und  ihrer  Salze  zusammen,  sondern  ist  auf  die  gleichzeitige  Anwesen- 
heit anderer  Stoffe  zurückzuführen.  Daß  die  teilweise  Bindung  der  freien  Kohlen- 
Bäore  einen  so  günstigen  Einfluß  ausübt,  ist  erklärlich :  die  Menge  der  undissoziierten 
Bleisalze  (PbSO^,  PbCl,)  sind  gesetzmäßig  mit  der  Konzentration  der  Blei-Ionen  ver- 
knüpft; wird  diese  herabgedrückt,  so  muß  auch  die  Menge  der  undissoziierten  Bleisalze 
verringert  werden  und  demgemäß  die  Gesamtbleilöslichkeit  sinken.  Um  den  Einfluß 
der  Sulfate  zu  schwächen,  muß  die  Blei-Ionenkonzentration  durch  Verringerung  der 
freien  Kohlensäure  und  Vermehrung  von  Hydrokarbonat  noch  weiter  herabgesetzt 
werden.  Ein  dahin  gerichteter  Versuch,  bei  dem  durch  Zusatz  von  Soda  die  Kohlen- 
säure in  dem  Natriumsulfat  enthaltenden  Wasser  von  34  auf  9  mg  in  1  1  vermindert 
wurde,  ergab  dann  auch  ein  Herabgehen  der  gelösten  Bleimenge  auf  die  Hälfte. 

O.  Sonntag. 

B.  Kuhn:  Über  den  Nachweis  und  die  Bestimmung  kleinster 
Mengen  Blei  im  Wasser.  (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1906,  23,  389—420.) 
—  Verf.  bespricht  eingehend  die  Literatur  über  die  verschiedenen  Verfahren  zum  Nach- 
weis und  zur  Bestimmung  des  Bleies  im  Wasser.  Die  gewichtsanalytische  Bestimmung 
kleinster  Mengen  Blei  ist  mit  manchen  Fehlerquellen  (Löslichkeit  des  Bleisulfates, 
Flüchtigkeit  der  Blei  Verbindungen  beim  Glühen  u.  a.)  verknüpft;  bessere  Ergebnisse  liefern 
die  volumetrischen  Methoden.    Um  ein  Verfahren  zu  wählen,  das  die  Bestimmung  noch 
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sehr  kleiner  Mengen  in  Trinkwasser  ermöglicht,  wurden  vom  Verf.  Versuche  mit  Uei- 
freiem   Leitungswasser,   destilliertem  Wasser   uud   einem  eisenhaltigen  Brunnenwasser 
augestellt     Dem  Wasser   wurden   auf   1  1  0,04 — 2  mg  Blei  als  Bleinitrat  oder  Blei- 
acetat  zugesetzt    Zur  Ausführung  der  Versuche  wurden  5  1  des  Wassers  mit  25  ccm 
Eisessig  und  100  g  Ammonium-  oder  Natriumnitrat  versetzt,  dann  50  ccm  Schwefel- 
natriumlösung (20  ^/o)  zugesetzt  und  geschüttelt    Nach  V*  Stunde  gibt  man  &n  Stück 
Filtrierpapier  (Quadrat  von   1 4  cm  Seitenlänge)  hinzu  und  schüttelt  tüchtig  durch,  dafi 
das   Filtrierpapier  zerfasert.     Dann   wird   filtriert  und   mit  schwefelwasserstoffbaltiger 
Ammoniumnitratlösung   ausgewaschen;   das  Filter   wird  mit  kleiner  Flamme  verascht, 
die  Asche  mit  Salpetersäure  behandelt,  endlich  mit  Schwefelsäure  bis  zum  V^schwinden 
der  Salpetersaure  erhitzt,  mit  Wasser  und  etwas  Alkohol  stehen  gelassen,  dann  filtriert 
und  mit  verdünntem  schwefelsäurehaltigem  Alkohol,    zuletzt  mit  reinem  Alkohol  aus- 
gewaschen, getrocknet,   verascht;   die  Asche  mit  Salpetersäure  und  Schwefelsaure  ab- 
geraucht und  gewogen.     Aus  dem  so  erhaltenen  Gemenge  von  Bleisulfat  und  Kiesel- 
säure wird  das  Bleisulfat  durch  Ammoniumacetatlösung  gelöst,   der  Rückstand,  völlig 
ausgewaschen  und  geglüht,  gibt  die  vorhandene  Menge  Kieselsäure  und  wird  von  dem 
ersten  Gewicht  abgezogen.    Die  Ergebnisse  von  60  Analysen  zeigen  beträchtliche  Un- 
gleichmäßigkeit   der  Zahlen;  gegenüber  Verlusten   von   3   und  2  mg  aus  5  1  Wasser 
stehen  solche  von  0,1,  0,3,  0,4  und  0,5  mg.    Für  die  volumetrische  Bestimmung  wurde 
die  salpetersaure  Lösung  der  Asche  des  Schwefelwasserstoffniederschlages  bei  etwa  60"  ia 
Gegenwart  von  Natriumacetat  mittels  Brom  gefällt,  das  Bleisuperoxyd  auf  einem  Asbest- 
filter gesammelt,  mit  Jodkaliumlösung  in  Jodblei  umgesetzt,  das  in  Natriumaoelatlösung 
gelöst  und  mit   V&o  N.-Thiosulfatlösung  und  Jodlösung  titriert  wird.     Die  erhaltenen 
Werte    stimmten    besser   überein    als   die  gewichtsanalytisch  gefundenen,  die  Verluste 
waren  aber  groß  (bei  5  mg  Blei  etwa  1,3  mg);  sie  rühren  offenbar  zum  größten  Teil 
von   der  Filterverbrennung  her.     Daher   wurde  in  den  folgenden  Versuchen  statt  des 
Filtrierpapiers  Asbest  zum  Ausschütteln  und  Filtrieren  des  Bleisulf idniederschlages  be- 
nutzt und  dieser  auf  dem  Filter  mittels  Wasserstoffsuperoxydes  zu  Sulfat  oxydiert  und 
letzteres  mit  Natriumacetatlösung  gelöst     Die  Lösung  wurde  konzentriert,   mit  Brom- 
wasser  gefällt   und   das  ausgeschiedene  Bleisuperoxyd  jodometrisch  bestimmt     Dieses 
Verfahren  gab  gute  Resultate ;  die  Bestimmung  kleinster  Mengen  von  Blei  im  Wasser 
läßt  sich  hiernach  (ohne  Eindampfen)  mit  einer  Genauigkeit  bis  auf  weniger  als  0,1  mg 
in   1   1  erreichen.  —  Eine  Prüfung  des  Frerichs'schen  Verfahrens  (Z.  1903,  6,  572) 
ergab,  daß  es  zwar  gelingt,  destilliertes  Wasser  durch  Wattefiltration  volIkonuDen 
bleifrei    zu    machen,   daß   aber   beim   bleihaltigen  Leitungswasser   die  Entbleiung  nur 
unvollkommen    und   zwar   mit    wechselndem    Ergebnis   je   nach  .Herkunft  der   Watte 
von  statten  geht     Das  Verfahren    ist   daher  zur  quantitativen  Bestimmung  von  Bles 
im  Trinkwasser  unzuverlässig.  G,  SatuUay. 

11.  Keil:  Ober  die  Einwirkung  von  Kochsalzlösung  auf  Kupfer- 
roh  r.  (Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  495.)  —  Es  konnte  konstatiert  werden,  daß 
durch  eine  23®/o*ige  Kochsalzlösung,  welche  für  die  Gefrierbehälter  der  Eismaschine 
Verwendung  fand,  Messingguß  sowohl  wie  Kupferrohre  stark  korrodiert  werden.  Nad» 
den  Untersuchungen  des  Verf.  konnte  diese  unliebsame  Erscheinung  auf  das  Vor- 
handensein von  geringen  Mengen  Ammoniak  (0,024 Wo)  zurückgeführt  werden.  Das- 
selbe war  durch  die  Undichtigkeit  der  Verdampferschlangen  in  die  Lösung  gelangt 
Auch  Kochsalzlösungen,  welche  Eisen  (als  Eisenalaun)  enthalten,  greifen  Kupfenohre 
an.  Ein  Zusatz  von  etwa  3^0  der  Gewichtsmenge  des  Kochsalzes  an  kalzinierter 
Soda,  sodaß  die  Kochsalzlösung  alkalisch  reagiert,  und  Filtration,  um  die  Eisensalie 
der  Rohsoda  zu  entfernen,  verhinderten  eine  weitere  angreifende  Wirkung.  Vor  allem 
muß  jedenfalls  jede  Undichtigkeit  in  den  Verdampferschlangen  vermieden  werden,  dann 
erst  wäre  ein  Zusatz  von  kalzinierter  Soda  und  nachherige  Filtration  der  Kochsalzlösung 
zu  empfehlen.  Jl  Bnad, 
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K.  Ebert:  Kupferhaltiges  destilliertes  Wasser.  (Äpoth.-Zt^.  1905, 
20,  908  u.  926—926.)  —  Verf.  hatte  iu  einer  früheren  Arbeit  berichtet,  daß  ein 
aus  einer  Mineralwasserfabrik  bezogenes  destilliertes  Wasser  beim  Filtrieren  durch 
Watte  diese  grün  färbte;  in  der  durch  Ausziehen  der  benutzten  Watte  mit  Salzsäure- 
baltigem  Wasser  hergestellten  Flüssigkeit  konnte  Kupfer  nachgewiesen  werden;  das 
destillierte  Wasser  selbst  gab  erst  nach  starkem  Eindampfen  Kupferreaktion.  Hierzu 
batte  der  Referent  der  Apotheker-Zeitung  bemerkt,  daß  er  eine  ähnliche  Beobachtung 
gemacht^  das  Wasser  sei  aber  frei  von  Kupfer  gewesen,  dagegen  hätten  sich  in  der  Watte 
Spuren  von  Kupfer  befunden.  Verf.  erwidert  darauf,  daß  in  seinem  Falle  das  Wasser 
nacbgewiesenermaßen  Kupfer  enthielt,  die  Watte  war  vorher  frei  von  Kupfer;  er  weist 
ferner  darauf  hin,  daß  der  Nachweis  von  Schwermetallen  im  destillierten  Wasser  nach 
dem  Verfahren  des  Deutschen  Arzneibuches  kein  sicherer  ist;  da  sehr  kleine  Mengen 
von  Schwefelkupfer  in  kaltem  Schwefelammonium  gelöst  bleiben,  so  wird  man  häufig 
in  destilliertem  Wasser,  das  aus  schwach  ammoniakalischem  Wasser  in  kupfernen 
Apparaten  destilliert  war,  kein  Kupfer  fmden,  wenn  man  eine  Probe  mit  Schwefel- 
wasserstoffwasser mischt.  Setzt  man  aber  vorher  einen  Tropfen  Salzsäure  zu,  dann 
das  Schwefelwasserstoffwasser  und  erhitzt  zum  Sieden,  so  kann  man  häufig  noch  eine 
schwache  Reaktion  beobachten.  Dieses  Verfahren  wäre  in  das  Deutsche  Arzneibuch 
aufzunehmen.  —  In  Tageszeitungen  ist  neuerdings  behauptet  worden,  daß  Kupfer 
in  kleinen  Mengen  ganz  unschädlich  und  zum  Konservieren  des  Trinkwassers  zu 
empfehlen  sei.  Verf.  bestätigt,  daß  destilliertes  Wasser  mit  ganz  minimalem  Kupfer- 
gehalt nicht  schimmelt,  keine  Fäden  bildet  und  geruchlos  ist.  Es  ist  deshalb  zu  ver- 
muten, daß  der  Kupfergehalt  des  destillierten  Wassers  (für  Mineralwasserfabriken  z.  B.) 
nicht  immer  ein  zufälliger,  sondern  ein  beabsichtigter  sei;  jedenfalls  wäre  aber  ein 
solches  Wasser  für  den  Apotheken  betrieb  unbrauchbar.  G,  Sonntag, 

U.  Frischer:  Verhalten  von  chemisch  gereinigtem  Kesselspeise. 
Wasser  im  Dampfkessel  und  über  Korrosionen  von  Dampf kesseln- 
(Chem.-Ztg.  1906,  80,  125—127.)  —  Das  zu  den  Versuchen  verwendete  Wasser  ent- 
hielt u.  a.  im  Liter  427,5  mg  Abdampfrückstand,  etwa  88,5  mg  Kalk  (CaO),  50  mg 
Magnesia  (MgO),  171,5  mg  ^hwefelsäure  (SO3),  26,4  mg  gebundene  Kohlensäure  usw. 
Die  Reinigung  erfolgte  mit  Soda  und  Ätznatron,  erstere  im  Überschusse.  Bei  der 
hohen  Sodaalkalität  kam  das  Verhalten  des  Magnesiumchlorides  und  -sulfates  nicht 
in  Betracht.  Zur  Ermittelung  der  Veränderungen  des  Speisewassers  im  Dampfkessel 
hat  der  Verf.  die  Ausblasewässer  untersucht.  Aus  seinen  Analysen  ergibt  sich,  daß 
sich  im  Dampfkessel  Ätznatron  gebildet  hat.  Diese  Bildung  von  Natriumhydroxyd 
kann  entweder  auf  eine  direkte  Dissoziation  des  Natriumkarbonates  oder  auf  einer 
Zersetzung  desselben  bei  Gegenwart  von  Eisenhydroxyd  oder  Magnesiumhydroxyd, 
bezw.  basischem  Magnesiumkarbonat,  unter  Bildung  von  normalen,  bezw.  basischen 
Eiäen-  und  Magnesiumkarbonaten ,  die  unter  Hitze  und  Druck  in  Kohlensäure  und 
Hydroxyde  zerfallen  und  die  Soda  abermals  zersetzen,  zurückgeführt  werden.  Der 
hierbei  frei  werdenden  Kohlensäure  sind  die  korrodierenden  Wirkungen  auf  die  Kessel- 
wäode  zum  größten  Teil  zuzuschreiben.  Versuche  des  Verf's.  an  einem  Zwei-Dampf- 
raumkessel zeigten,  daß  die  Bildung  des  Natriumhydroxyds  bereite  im  vorderen  Teile 
des  Oberkessels  b^nnt,  wo  gleichzeitig  das  frische  Wasser  gespeist  wird ;  sie  vollzieht 
sich  wahrscheinlich  nur  zum  geringsten  Teile  oder  vielleicht  gar  nicht  im  Unterkessel. 
Aus  der  Analyse  der  Kesselsteine  ist  ersichtlich,  welche  von  den  Kesselsteinbildnern 
in  den  ersten  Stodien  unter  Hitze  und  Druck  (10  Atm.)  zur  Ausscheidung  gelangen, 
und  in  welchem  Teile  des  Kessels  die  Bildung  des  Natriumhydroxydes  aus  Natrium- 
karbonat möglich  ist  Damach  gelangt  zunächst  die  Magnesia,  sei  es  als  basisches 
oder  normales  Magnesiumbarkonat  oder  -silikat  zur  Ausscheidung.  In  dem  Maße, 
als  genügender  Überschuß  von  Natriumkarbonat  zugegen   ist,   wird  der  Kalk  gleich- 
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zeitig  mit  der  Magnesia  gefällt.  Das  Calciumsulfat  scheidet  sich,  selbst  h&i  10  Atmo- 
sphären entsprechend  180^  C,  erst  mit  steigender  Konzentration  ab.  Bei  Gegenwart 
von  Magnesia  wird  das  Natriumkarbonat  schon  in  der  Verdünnung  von  0,03—0,04  g 
NagCOg  im  Liter  in  Natriumhydroxyd  und  Kohlensäure  zerlegt  Letztere  wiikt  in 
statu  nascendi  korrodierend  auf  die  Kesselwandungen  ein,  während  die  freie  und  halb- 
gebundene  Kohlensaure  keine  Korrosionen  hervorruft  C.  A.  He^fdL 

Cavalier  und  Artus:  Bestimmung  des  Ammoniaks  in  Trinkwasser. 
(Bull  8oc.  Chim.  1905,  33,  745—747.)  —  Die  Verff;  wenden  gegen  das  von  TrilUt 
und  Turchet  empfohlene  Verfahren  (Z.  1906,  11,  418)  ein,  daß  nach  ihren  Ver- 
suchen die  Empfindlichkeit  der  Reaktion  zu  gering  sei;  sie  tritt  erst  deutlich  auf  bä 
einem  Gehalt  von  3  mg  Ammoniak  im  Liter,  ist  also  viel  schwächer  als  die  Neßler'- 
sche,  die  noch  0,1  mg  in  1  1  erkennen  läßt  Für  eine  kolorimetrische  Bestimmung 
würde  starkes  Eindampfen  des  Wassers  notwendig  sein,  außerdem  macht  das  schnelle 
Verschwinden  der  schwarzen  Färbung  die  Methode  hierfür  ungeeignet  Die  Reaktion 
scheint  daher  keine  besonderen  Vorteile  vor  der  Seh loe sin g-Neß  1er 'sehen  xa 
bieten.  G.  Sonnäa/^. 

E.  Bonjean:  Die  baktericide  Wirkung  von  Wasserstoffsuperoxyd  \^ 
stata  nascendi  auf  die  Keime  des  Wassers.  (Compt.  rend.  1905,  140,  50 — 52;  CheiD. 
Centralbl.  1905,  I,  896.) 

K.  Aschoff:  Über  die  Radioaktivität  der  Kreuznacher  SoolqnelleD. 
(Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905,  11,  271—281.) 

E.  Goldsmith:  Über  Salzbereitung  im  amerikanischen  Westen.  (Joara. 
Franklin  Inst.  1905,  169,  45-50;  Ghem.  Centralbl.  1905,  I,  633.) 

Abwasser. 

R.  Lauterborn:  Die  Ergebnisse  einer  biologischen  Probeunter- 
suchung des  Rheins.  (Arb.  a.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1905,  22,  630 — 652.) 
—  Die  vom  17. — 19.  November  1904  auf  der  Strecke  Speyer — Worms  unternom- 
mene Probeuntersuchung  sollte  den  Beweis  erbringen,  daß  die  Methode  der  biolo- 
gischen Beurteilung  des  Wassers  auch  an  einem  großen  Strome  durchführbar  und 
imstande  ist,  sich  neben  der  bisher  üblichen  Beurteilung  des  Wassers  auf  GruDd 
chemischer  und  bakteriologischer  Untersuchungen  zu  behaupten.  Die  biologische  Be- 
urteilung zieht  ihre  Schlüsse  aus  den  Veränderungen,  die  die  normale  Tier- 
und  Pflanzenwelt  eines  Gewässers  durch  den  Einfluß  von  Abwässern  erleidet  Hiff 
erstreckte  sie  sich  auf  das  Plankton  und  die  Lebewelt  des  Ufers.  Das  Plankton  des 
Rheines  ist  nach  den  Untersuchungen  recht  gleichmäßig  zusammengesetzt.  Die  vor- 
liegende Liste  der  Plankton-Organismen  läßt  die  Artenzahl  als  nicht  unbetrachtlidi 
erkennen,  die  Zahl  der  Individuen  ist  eine  relativ  zu  der  der  Altwasser  geringe.  Ao 
den  Ufern  finden  sich  von  höheren  phanerogamen  Wasserpflanzen  nur  sehr  wenige; 
recht  reich  sind  die  Algen  vertreten,  häufig  die  Floridee  Thorea  lamosissima,  die 
sonst  in  Deutschland  sehr  selten  ist,  ferner  Diatomeen,  Grünalgen,  besonders  Clado- 
phora  glomerata,  auch  Cyanophyceen ;  Phaeophyceen  wurden  vermißt;  unter  den  Pilien 
ist  häufig  Cladothrix  dichotoma.  Unter  den  Tieren  sind  häufig  vertreten  Insekten  der 
verschiedensten  Arten,  Larven  der  Eintagsfliege,  der  Köcherfliege,  der  Gattung  Chiro- 
nomus ;  spärlich  sind  Käfer  vorhanden ;  von  Wasserwanzen  kommt  vor  die  seltene  Gat- 
tung Aphelochira,  von  Cnistaceen  der  Flohkrebs,  von  den  Mollusken  sind  die  Schnecken 
Ancylus  fluviatilis  und  Neritina  fluviatilis  und  die  Muschel  Dreyssensia  polyn^orpha 
häufig.  Ferner  sind  die  Kolonien  der  Bryozoen  vertreten,  die  Gruppe  der  Wünner 
durch  Strudelwürmer,  Turbellarien  u.  a.,  von  Egeln  Nephelis  vulgaris.  Von  8üßwas8e^ 
schwämmen   sind  4  Arten  nachgewiesen,   am   häufigsten    SpongiUa   lacustds.   —  Die 
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durch  Abwasser  bewirkten  Veränderungen  der  normalen  Tier-  und  Pflanzenwelt  wurden 
an  21  Stationen  untersucht.  Die  Verunreinigung  durch  den  Speyerbach  zeigte 
sich  in  der  Flora  und  Fauna  feiner  Pilzrasen  auf  den  Ufersteinen,  typische  Ab- 
wasserorganismen  für  organische  fäulnisfähige  Ab^vasser;  bis  auf  eine  Strecke  von 
15 — 20  m  stromabwärts  von  der  Mündung  des  Speyerbachs  in  den  Rhein  behaupteten 
sich  diese  Abwasserorganismen,  erst  dann  begann  wieder  allmählich  die  normale  Flora 
und  Fauna;  der  nachweisbare  Einfluß  der  Abwässer  reichte  bis  50  m  unterhalb  der 
Mündung.  —  Von  dem  Abwasser  einer  Celluloidfabrik  war  eine  Schädigung 
kaum  festzustellen.  —  Im  Bereich  des  Einlauf  es  des  Abwassers  einer  Impräg- 
nierungsanstalt für  Bahnschwellen  war  alles  organische  Leben  bis  auf  eine 
Strecke  von  5  m  stromabwärts  anscheinend  völlig  vernichtet  und  erst  von  etwa  6  m 
an  fand  sich  Oscillatoria,  der  bald  ein  kümmerliches  Exemplar  der  Alge  Thorea 
ramosissima  folgte;  weitere  Mitglieder  der  normalen  Ejebewelt  kamen  von  10 — 12  m 
hinzu,  der  Einfluß  zeigte  sich  noch  auf  eine  größere  Strecke  hin.  —  Die  Unter- 
suchungen des  Angelhofer  und  Otterstädter  Altrheins,  Typen  der  mit  dem  Haupt- 
strom noch  in  unmittelbarer  Verbindung  stehenden,  nicht  verschmutzten  Altwasser 
(früher  Windungen  des  Rheins,  die  bei  der  Korrektion  abgeschnitten  wimlen)  ergaben 
qualitativ  eine  weitgehende  Übereinstimmung,  ein  Unterschied  von  der  Plankton-Liste 
des  offenen  Rheines  besteht  eigentlich  nur  in  der  Quantität.  Ein  Befund,  der  dafür 
spricht,  daß  das  Plankton  der  fließenden  Glewässer  („Potamoplankton**)  aus  den  Alt- 
wassem stammt  und  sich  von  hier  aus  immer  wieder  aufs  neue  ergänzt  Das  Über- 
wiegen des  schwebenden  pflanzlichen  Planktons  über  das  tierische  ist  wohl  auf  einen 
Auslesevorgang  zurückzuführen,  da  die  auf  vorgebildete  organische  Nahrung  ange- 
wiesenen Planktontiere  der  Altwasser  mit  ihren  dem  stillen  Wasser  angepaßten  Be* 
w^ngsorganen  nicht  imstande  sind,  in  strömendem  Wasser  genügende  Nahrung  zu  er- 
beuten. Den  chlorophyllführenden  Pflanzen  kommt  aber  nach  früheren  Untersuchungen 
eine  wichtige  Bedeutung  für  die  Selbstreinigung  der  Flüsse  zu.  Wenn  auch  die 
Unschädlichmachung  der  organischen  Verunreinigungen  eines  fließenden  Gewässers 
nicht  ausschließlich  anf  Rechnung  des  Planktons  zu  setzen  ist,  so  ist  es  doch  geraten, 
keinen  der  Faktoren,  der  die  Selbstreinigung  der  Flüsse  irgendwie  fördert,  auszu- 
schalten. Es  wäre  deshalb  zu  wünschen,  es  möge  der  Verlandung  der  als  Plankton- 
Reservoire  dienenden  Altwasser  Einhalt  getan  werden,  was  auch  für  die  volkswirt- 
schaftlich keineswegs  bedeutungslose  Fischerei  wichtig  erscheint.  —  Von  den  weiteren 
Stationen  seien  noch  folgende  erwähnt:  Oberhalb  des  Ein  lauf  es  der  städtischen 
Abwässer  der  Rheinau  (südlich  von  Mannheim)  fand  sich  die  normale  Fauna 
und  Flora,  unterhalb  die  Pilzrasen  mit  einer  Fauna,  die  völlig  derjenigen  des  Speyer- 
baches  glich;  die  Pilze  konnten  auf  70—80  m  stromabwärts  verfolgt  werden.  Unterhalb 
der  Einlaufsstelle  der  Abwässer  der  Zuckerfabrik  Friedensau  (Rehbach)  hatten 
sich  üppige  Rasen  von  Wasserpilzen  bis  etwa  1000  m  weit  angesiedelt.  Die  zer- 
störende Wirkung  der  Abwässer  der  chemischen  Fabrik  Raschig  machte  sich  dadurch 
geltend,  daß  auf  etwa  5  m  unterhalb  alles  organische  Leben  am  Ufer  völlig  aus- 
getilgt schien;  in  50  m  Entfernung  erschien  die  Fauna  und  Flora  wieder  normal. 
—  Die  Badische  Anilin-  und  Sodafabrik  entläßt  in  der  Minute  in  den  Rhein 
52,2  cbm  Abwasser,  die  als  breiter  Streifen  von  wechselnder  Farbe  sich  mehrere  Kilo- 
meter weit  am  Ufer  entlang  verfolgen  lassen.  Im  Bereich  der  Einlaufe  ist  alles  organische 
Leben  vernichtet,  aber  bereits  60  m  unterhalb  des  letzten  Einlauf s  treten  wieder  Pilz- 
nisen  auf,  weiter  abwärts  ließ  sich  auf  einer  Strecke  von  5  km  eine  sehr  weit  gehende 
Verarmung  der  normalen  Fauna  und  Flora  feststellen.  —  Im  Bereich  der  Abwässer 
der  Zellstoffabrik  Wald  ho  f  trat  der  Moschuspilz  (Nectria  moschata)  her- 
vor und  war  noch  in  100  m  Entfernung  stromab  zu  finden;  auf  einer  Strecke 
von  300  m  von  der  Einmündung  der  Abwässer  waren  die  Steine  mit  üppigen  Rasen 
von   Wasserpilzen    bekleidet    unter   Ausschluß    aller    der   Organismen    der    normalen 


606  Gesetze  u.  s.  w.  -  Allgemeines.  fS*Ää':V« 


Ld.Nalir.-  il6< 


Rheinflora  und  -Fauna.  —  Im  Neckar  fehlen  eigentlidie  PlanktonoTgaDiameD  eo 
gut  wie  völlig;  der  Neckar  hat  kaum  mehr  eigentliches  Altwasser.  Dag^en  ist  der 
Neckar  stark  verschmutzt  durch  städtische  Abwässer.  —  Von  den  beiden  8ee8i1ige& 
Altwassern  des  Rheines  bietet  der  Altrhein  bei  Neuhofen  in  der  Pflanzen-  und  Ti€^ 
weit  völlig  das  Bild  eines  Sees  dar,  während  der  Boxheimer  Altrhein  sehr  gtark 
durch  organische  Abwässer  verunreinigt  ist  —  Verf.  kommt  zu  dem  Schluß,  daß 
Art,  Ausdehnung  und  Grad  der  Verunreinigung  nach  dem  biologischen  Verfahren  auch 
am  Rhein  sehr  wohl  festzustellen  sind.  Bis  jetzt  ist  kaum  eins  der  Abwässer  für 
sich  imstande,  den  Rhein  in  seiner  ganzen  Breite  auf  eine  größere  Strecke  hin  in 
bedeutenderem  Maße  zu  verunreinigen.  In  allen  Fällen  erschienen  die  Veranreim- 
gungen  auf  die  Ufer  beschränkt  Der  Grund  hierfür  li^t  in  dem  eigenartigen  Datör- 
lichen  Strombau  des  Oberrheins^  in  dem  gewaltigen  Wasserreichtum  und  in  da 
Schnelligkeit  der  Strömung.  Ob  diese  günstigen  Verhältnisse  für  die  Dauer  bestehen 
bleiben,  dürfte  fraglich  sein,  da  die  Menge  der  eingeführten  Abwässer  von  Tag  za 
Tag  zunimmt  und  die  Selbstreinigungskraft  auch  des  größten  Stromes  ihre  natüiliciKn 
Grenzen  hat  Dafür  zu  sorgen,  daß  diese  auch  in  Zukunft  nie  überschritten  wenk^ 
wäre  die  Aufgabe  einer  fortlaufenden  biologischen  Kontrolle  des  Rheins.     Q,  SomOa^. 

M.  Marsson,  O.  Spitta  und  K.  Thumm:  Gntachten  fiber  die  Znlässigkeik 
der  Fäkalienabschwemmung  der  Stadt  Hanau  in  den  Main.  (Mittig.  d  KgL 
Prüf.Anst.  f.  Wasserversorg.  u.  Abwässerbeseitig.  Berlin  1905,  Heft  5,  60—129;  Chem.  Cen- 
tralbl.  1905,  I,  1194.) 

Bosch:  Die  Entwftsserung  der  Stadt  Göttingen  unter  besonderer  Be> 
rücksichtigung  der  neuen  Ab wässerreinigangsanlage  dortselbst  (Mittlg. 
d.  Kgl.  Praf.Anst  f.  Wasserversorg.  u.  Abwässerbeseitig.  Berlin  1905,  Heft  5,  151—174;  Cken. 
Gentralbl.  1905,  I,  1194.) 

E.  Brezina:  Die  Donau  vom  Leopoldsberge  bis  Preßbnrg,  die  Abwisser 
der  Stadt  Wien  und  deren  Schicksal  nach  ihrer  Einmündang  in  den  Stron. 
(Zeitschr.  f.  Hygiene  u.  Infekt.- Krankh.  1906,  58,  369-503.) 
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Schweiz.  Bundesgesetz  betreffend  den  Verkehr  mit  Lebensmittelo  aod 
Gebrauchsgegenständen.  (Vom  8.  Dezember  1905).  —  Die  BundesTersammloBg  der 
schweizerischen  Eidgenossenschaft  nach  Einsicht  einer  Botschaft  des  Bundesrates  yom  ^.  Fe- 
bruar 1899;  in  Ausführung  des  Art.  69 bis  der  Bundesverfassung,  beschließt: 

1.  Allgemeine  Bestimmungen. 

Art.  1.     Der  Beaufsichtigung  nach  Maßgabe  dieses  Gesetzes  unterliegen: 
h)  der  Verkehr  mit  Lebensmitteln  (Nahrungs-  und  Genußmittel); 
b)  der  Verkehr  mit  Gebrauchs-  und  Verbrauchsgegenständen,  soweit  solche  das  Lsbea 
oder  die  Gesundheit  gefährden  können. 
Art.  2.    Die  Beaufsichtigung  findet  im  Innern  der  Kantone  und  an  der  Landeagrenze  statt, 

A.  Kantonale  Anfsicht. 
Art.  3.    Die  Aufsicht  in  den  Kantonen  wird  unter  Leitung  der  Regierung  anageübt  durch: 

1.  die  kantonalen  Aufsichtsbehörden; 

2.  den  Kantonschemiker; 

3.  die  kantonalen  Lebensmittelinspektoren; 

4.  die  örtlichen  Gesondheitsbehöraen ; 

5.  die  Fleischschauer. 

Art.  4.  Jeder  Kanton  hat  für  die  chemische,  physikalische  und  bakteriologisdie  Untir- 
suchung  yon  Lebensmitteln  und  Gebrauchs-  und  Verbrauchsgegenständen  eine  Untersuckaai»- 
anstalt  (kantonales  Laboratorium)  einzurichten  und  zu  unterhalten.  Immerhin  können  sieb 
mehrere  Kantone  über  die  gemeinschaftliche  Benutzung  einer  Untersuchungsanatalt  TerstäBdiiiet. 
Größere  Ortschaften  dürfen  mit  Genehmigung  der  kantonalen  Regierung  eine  eigene  ünter- 
suchungsanstalt  (Gemeindelaboratorinm)  einrichten  und  unterhalten.  Die  Leitung  jeder  Unter 
suchungsanstalt  ist  einem  Lebensmittelchemiker  (Kantons-  oder  Gemeindechemiker)  zn  fibcr 
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tragen.  Mit  den  bakteriologischen  Untersuchungen  können  besondere  Fachmftnner  beauftragt 
werden.  Die  Kantone  können  die  Uotersuchungsanst alten  ermAchtigen,  auch  andere  als  die 
in  diesem  Artikel  vorgesehenen  Untersuchungen  auszufahren. 

Art.  5.  Die  Kantone  haben  die  nötige  Zahl  von  Lebensmitteliospektoren  einzusetzen. 
Die  Obliegenheiten  der  Lebensmittelinspektoren  werden  von  den  Kantonen  unter  Zustimmung 
des  Bundesrates  festgesetzt.  Sie  können  ganz  oder  teilweise  dem  Kantonschemiker  oder 
andern  hierzu  befähigten  Beamten  der  kantonalen  Untersuchungsanstalt  flbertragen  werden. 

Art  6.  Die  Kantone  haben  för  die  Einsetzung  örtlicher  Gesundheitsbehörden  fflr  jede 
Gemeinde  oder  fOr  mehrere  zu  diesem  Zwecke  vereinigte  Gemeinden  zu  sorgen.  Die  örtlichen 
Gesundheitsbehörden  sind  den  kantonalen  Aufsichtsbehörden  unterstellt.  Sie  können  einzelne 
Mitglieder  oder  besondere  Beamte  mit  der  Vornahme  von  Inspektionen  oder  mit  der  Vorprü- 
fung von  Lebensmitteln  betrauen  (Ortsexperten). 

Art.  7.  In  jeder  Gemeinde  ist  eine  stftndifse  Fleischschau  einzurichten.  Der  nämliche 
Fleischschauer  kann  für  mehrere  benachbarte  Gemeinden  ernannt  werden.  Die  Fleisch- 
schau soll,  wenn  möglich,  einem  patentierten  Tierarzte  abertragen  werden.  Jedem  Fleisch- 
schauer  ist  ein  Stellvertreter  beizugeben.  Der  Fleischschau  ist  jedes  Schlachttier  unter- 
worfen, dessen  Fleisch  zum  Verkauf  bestimmt  ist  oder  in  Wii  tschaften,  Kostgebereien  und 
Pensionen  verwendet  werden  soll.  Wenn  kranke  Tiere  geschlachtet  werden,  soll  in  jedem 
Fall  eine  Fleischbeschau  stattfinden.  Die  Kantone  sind  befugt,  die  Fleischschau  auf  alles 
zom  Genuß  bestimmte  Fleisch  auszudehnen.  Die  örtlichen  Gesundheitsbehörden  sorgen  für 
eine  regelmäßige  Aufsicht  aber  Fleisch-  und  Wurstwaren,  GeflOgel,  Fische,  Wildbret  n.  dgl., 
welche  eingeföhrt  oder  feilgeboten  werden.  Der  Bundesrat  wird  auf  dem  Verordnungswege 
nähere  Bestimmungen  Aber  das  Schlachten  und  die  Fleischschau,  sowie  über  die  Unter- 
suchung der  Fleisch-  und  Wurstwaren,  Geflügel,  Fische,  Wildbret  u.  del  aufstellen. 

Art.  8.  Für  die  von  den  Untersuchungsanstalten  ausgeführten  Untersuchungen  und  für 
die  Fleischschau  gelten  die  von  den  Kantonen  oder  Gemeinden  aufgestellten  Tarife.  Die  Tarife 
der  Untersnchungsanstalten  sind  der  Genehmigung  des  Bundesrates  zu  unterbreiten.  Die  Unter- 
suchung der  von  den  Aufsichtsorganen  amtlich  Übermittelten  Proben  geschieht  unentgeltlich, 
unter  Vorbehalt  der  Art.  19  und  48. 

Art.  9.  Die  kantonalen  Aufsichtsorgane  haben  bei  der  Ausübung  ihrer  Obliegenheiten 
die  Eigenschaft  von  Beamten  der  geiichtlichen  Polizei.  Der  Bundesrat  stellt  die  Anforderungen 
fest,  denen  die  Lebensmittelchemiker,  die  Lebensmittelinspektoren  und  die  Fleischschauer  zu 

Senügen  haben.    Die  Kantone  veranstalten  Instruktionskurse  für  die  Lebensmittelinspektoren, 
ie  Ortsexperten  und  die  Fleischschauer. 

Art.  10.    Der  Bund  gewährt  Beiträge  von  50%: 

a)  an  die  Erstellungs-  und  Einrichtungskosten  neuer,  sowie  an  die  Kosten  des  Um- 
baues und  der  Erweiterung  bestehender  Untersuchungsanstalten,  sofern  die  Pläne 
vom  Bundesrat  genehmigt  worden  sind ; 

b)  an  die  Unterhaltungs-  und  Betriebskosten  der  Untersuchungsanstalten,  inbegriffen 
die  Kosten  der  bakteriologischen  Untersuchungen; 

c)  an  die  Besoldungen  der  Chemiker  und  des  Personals  der  Untersuchungsanstalten 
und  an  die  Besoldungen  der  Lebensmittelinspektoren; 

d)  an  die  Kosten  der  kantonalen  Instruktionskurse. 

Art.  11.  Die  Aufsichtsorgane  haben  die  Befugnis,  die  Räumlichkeiten,  Apparate,  Gefäße 
und  Vorrichtungen,  welche  zur  Herstellung,  Gewinnung,  Behandlung,  Aufbewanrung  und  zum 
Verkauf  der  der  Beaufsichtigung  unterstellten  Waren  und  Gegenstände  dienen,  während  der  üb- 
lichen Geschäftstsunden  oder  während  die  Räumlichkeiten  dem  Verkehre  geö£foet  sind,  behufs 
Feststellung  ihres  Zustandes  zu  beeichtigen.  Sie  sind  berechtigt,  von  den  vorgefundenen  Waren 
oder  Rohmaterialien  nach  einer  Vorprüfung  oder  auch  ohne  eine  solche  Proben  zum  Zwecke 
der  Untersuchung  zu  entnehmen.  Das  Recht  der  Beaufsichtigung  erstreckt  sich  auch  auf  die 
Waren  und  Gegenstände,  welche  an  öffentlichen  Orten  oder  im  Umherziehen  verkauft  oder 
feilgehalten  werden. 

Art.  12.  Die  Entnahme,  Verpackung,  Versiegelung,  Bezeichnung  und  Versendung  der 
Proben  wird  durch  ein  bundesrätliches  Reglement  geordnet.  Dem  Besitzer  ist  eine  Empfangs- 
anzeige für  die  mitgenommenen  Proben  mit  Angabe  ihres  Wertes  auszustellen  und  auf  Verlangen 
eine  amtlich  verschlossene  Probe  zurückzulassen.  Wenn  es  sich  herausstellt,  daß  die  Ware 
nicht  zu  beanstanden  ist,  so  kann  der  Eigentümer  Vergütung  des  Wertes  der  Proben  bean- 
spruchen. 

Art.  13.  Abgesehen  von  den  Fällen,  welche  in  die  Kompetenz  der  Lebensmittelinspek- 
toren und  der  Ortsezperten  fallen,  werden  die  Proben  mit  einem  schriftlichen  Bericht  der  zu- 
ständigen Untersuchungsanstalt  übermittelt,  welche  der  auftrageebenden  Amtsstelle  von  dem 
Untersuchungsresultat  in  kürzester  Frist  Kenntnis  gibt.  Eine  Verordnung  des  Bundesrates 
stellt  die  technischen  Befugnisse  der  Lebensmittelinspektoren  und  der  Ortsexperten  fest. 

Art.  14.  Gibt  die  Untersuchung  keinen  AnUß  zur  Beanstandung,  so  ist  dies  dem  Besitzer 
mitzuteilen.  Im  anderen  Fall  ist  der  zuständigen  Behörde  unter  Beilage  des  Untersuchungs* 
berichtes  unverzüglich  schriftliche  Anzeige  zu  erstatten. 
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Art.  15.  Bei  unzulftssiger  BeschaffeDheit  von  RAumlichkeiten ,  Apparaten  oder  Geril- 
scbaften  ist  schriftliche  Anzeige  an  die  zuständige  Behörde  zu  erstatten. 

Art.  16.  Bevor  die  zuständige  Behörde  auf  Grund  der  Anzeige  ihre  Verfügungen  triill 
oder  die  Anzeige  an  den  Richtet;  weiterleitet,  hat  sie  dem  Beteiligten  Kenntnis  von  der  gegei 
ihn  erstatteten  Anzeige  zu  geben.  Dem  Beteiligten  steht  das  Recht  zu ,  innert  fünf  TafH 
nach  Empfang  der  Mitteilung  Einsprache  zu  erheben  und  eine  Oberezpertise  zu  verlugea. 
Innerhalb  der  nämlichen  Frist  kann  auch  gegen  die  Befunde  oder  Verf&gnngen  eines  Flendi- 
schauers  Einsprache  erhoben  und  eine  Oberexpertise  verlangt  werden. 

Art.  17.  Wird  das  Ergebnis  einer  von  einem  Ortsexperten  oder  einem  Lebensmitkel- 
inspektor  ausgeführten  Untersuchung  (Art.  18)  angefochten,  so  ist  die  Oberexpertise  den 
Kantons-  oder  Gemeindechemiker  zu  übertragen. 

Art.  18.  Handelt  es  sich  um  Einsprachen  gegen  Befunde  und  Verfügungen  von  Fleiscb- 
schauern  oder  gegen  Befunde  und  Gutachten  betreffend  Räumlichkeiten,  Anparate  und  Geiit- 
Schäften,  so  ist  eine  Oberexpertise  durch  Sachverständige  anzuordnen.  Bildet  das  GntaekteD 
eines  Kantons*  oder  Gemeindechemikers  den  Gegenstand  der  Einsprache,  so  sind  amtUcbe 
Lebensmittelchemiker  oder  sonstige  anerkannte  Sachverständige  mit  der  Vornahme  der  Ober- 
expertise zu  betrauen.  Dem  Beteiligten  ist  gestattet,  bei  den  in  diesem  Artikel  erwähntea 
Oberexpertisen  einen  Experten  zu  bezeichnen,  in  welchem  Falle  drei  Experten  zu  ernennen  sind. 

Art.  19.  Fällt  die  Oberexpertise  zu  Ungunsten  des  Einsprechers  aus,  so  sind  ihm  die 
Kosten  derselben  ganz  oder  teilweise  aufzuerlegen.  Eine  zweite  administrative  Oberexpertiie 
ist  unzulässig. 

Ai-t  20.  In  den  Fällen,  wo  der  ungünstige  Befund  oder  das  ungünstige  UntennchQDgB- 
ergebnis  nicht  bestritten  wird  oder  durch  die  Oberexpertise  bestätigt  worden  ist,  trifft  die  zb- 
ständige  Behörde  ihre  weiteren  Verfügungen. 

Art.  21.  Die  infolge  der  Vorprüfung  oder  der  Untersuchung  beanstandeten  Wara 
können  durch  die  Aufsichtsorgane  mit  Beschlag  belegt  werden,  auch  im  Falle  einer  Einsprache. 
Die  Beschlagnahme  ist  sofort  vorzunehmen,  wenn  die  Waren  augenscheinlich  gesund heitaschid- 
lieh,  verdorben  oder  gefälscht  sind.  Sie  können  in  amtliche  Verwahrung  genommen  werden. 
Ist  eine  Aufbewahrung  mit  Rücksicht  auf  ihre  Natur  unmöglich,  so  sind  sie  in  geeigneter 
Weise  zu  verwerten  oder  nötigenfalls  zu  zerstören.  Das  Interesse  der  Beteiligten  ist  dabei 
nach  Möglichkeit  wahrzunehmen. 

Art.  22.  Die  beanstandeten  Apparate  und  Gerätschaften  können  ebenfalls  mit  Besdüif 
belegt  werden. 

Art.  23.  Über  die  Beschlagnahme  und  allfällige  weitere  Maßnahmen  (Art.  21  und  22) 
ist  ein  Protokoll  aufzunehmen. 

Art.  24.  Die  Kantone  haften  für  den  aus  einer  ungerechtfertigten  Beachlagnahine 
seitens  ihrer  Aufsichtsorgane  entstandenen  Schaden,  unter  Vorbehalt  des  Rückgriffs  auf  des 
Fehlbaren. 

B.  Eidgenössische  Aufsicht 

Art.  25.  Auf  dem  Schweizerischen  Gesundheitsamt  wird  eine  besondere  Abteilung  er- 
richtet, welcher  im  wesentlichen  folgende  Aufgaben  zukommen: 

1.  Besorgung  der  für  die  Ausführung  des  Gesetzes  notwendigen  technischen  ond 
experimentellen  Vorarbeiten ; 

2.  Abgabe  von  Gutachten  und  Berichten  zu  Händen  der  Bundesbehörde  und  Besorgung 
weiterer  ihr  von  derselben  zugewiesenen  Arbeiten  auf  dem  Gebiete  der  Lebensmittel- 
Untersuchung  und  Hygiene; 

3.  Sammlung  und  Nachprüfung  der  Ergebnisse  wissenschaftlicher  Forschungen  aaf 
dem  Gebiete  der  Lebensmitteluntersuchnng  und  Ergänzung  durch  eigene  Arbeiten. 

Art.  26.     Die  Aufsicht  an  der  Landesgrenze  wird  ausgeübt: 

1.  durch  die  Zollämter, 

2.  durch  die  Grenztierärzte. 

Den  wichtigeren  Zollämtern  können  besondere  Sachverständige  zugeteilt  werden. 

Art.  27.  Der  Bund  wird  die  nötigen  Instruktion skurse  für  die  mit  der  Aufsicht  betrautes 
Beamten  der  Zollämter  und  die  den  letzteren  zugeteilten  Sachverständigen  veranstalten. 

Art.  28.  Die  Zollämter  kontrollieren  auf  den  schweizerischen  Zollstellen  und  in  des 
schweizerischen  Niederlagshäusern  die  aus  dem  Ausland  eingehenden  Waren,  welche  den  Be- 
stimmungen des  Gesetzes  unterliegen,  mit  Ausnahme  der  transitierenden  Sendungen.  Sie  sind 
verpflichtet,  von  denjenigen  Waren,  welche  auf  eine  Vorprüfung  hin  oder  aus  irgend  eioeni 
anderen  Grunde  verdächtig  erscheinen  oder  deren  Untersuchung  von  der  eidgenössischen  Sanitäts- 
behörde verlangt  wird,  Proben  zu  entnehmen.  Im  letzteren  Fall  werden  die  Proben  an  die  von 
der  Sanitätsbehörde  angegebene  Adresse  gesandt.  Die  Probeentnahme  ist  auf  dem  Frachtbrief 
anzumerken  oder,  wo  kein  solcher  vorhanden  ist,  in  anderer  Weise  zu  beurkunden.  Sie  darf 
weder  eine  Schädigung  der  Ware  noch  eine  Verzögerung  ihres  Weitertransportes  veruraacbea. 
Eiue  Verordnung  wird  das  Nähere  über  das  bei  der  Kontrolle  der  Waren  und  bei  der  Entnahme 
und  Versendung  der  Probe  zu  beobachtende  Verfahren  feststellen. 
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Art  29.  Der  kleine  Grenzverkehr  im  Sinne  der  Bestimmungen  der  Ai*t.  7,  lit.  o,  und 
17  des  Zoiltarifgesetzes  vom  10.  Oktober  1902^)  ist  von  der  Kontrolle  nach  Art.  28  hiervor 
befreit. 

Art.  30.  Die  Zollämter  abermitteln  die  Proben,  welche  sie  aas  irgend  einem  Verdacht- 
grande erhoben  haben,  sogleich  der  vom  Kanton  des  Bestimmungsortes  bezeichneten  Unter- 
sacbongsanstalt  nnter  Angabe  der  Adresse  des  Empfängers,  der  Arfc  und  Größe  der  Sendung 
nnd  des  Verdachtgrundes.  Die  Untersuchungsanstalt  nimmt  unverzüglich  die  Untersuchung 
vor  und  teilt  das  Resultat  unter  Beilage  des  von  dem  Zollamt  erhaltenen  Berichts  der  kanto- 
nalen Aufsichtsbehörde  mit.  Letztere  gibt  ihrerseits  dem  Empfänger  der  Ware  davon  Kenntnis 
und  trifft  die  erforderlichen  Maßnahmen.  Das  definitive  Ergebnis  der  Untersuchung  soll  seitens 
der  kantonalen  Aufsichtsbehörde  auch  dem  eidgenössischen  Departement  des  Innern  für  sich 
ood  zu  Händen  des  Zolldepartements  mitgeteilt  werden. 

Art.  31.  FQr  eine  durch  Entnahme  der  Probe  verursachte  Beschädigung  der  Ware  oder 
erhebliche  Verzögerung  ihres  Weitertransportes  ist  durch  den  Bund  Vergütung  zu  leisten. 

Art.  32.  Der  Eigentümer  oder  Empfänger  einer  Ware  kann  verlangen,  daß  das  Zollamt 
diejenigen  Sendungen,  von  welchen  Proben  zur  Untersuchung  erhoben  worden  sind,  versiegelt 
oder  plombiert.    Die  Kosten  trägt  der  Gesuchsteller. 

Art.  33.  Die  Zollämter  sind  verpflichtet,  der  zuständigen  Untersuchungsanstalt  (Art.  30, 
Abs.  1)  von  dem  Ergebnis  der  Untersuchungen,  welche  zum  Behufe  der  Klassifikation  einer 
Ware  vorgenommen  worden  sind,  Kenntnis  zu  geben,  insofern  dies  für  die  kantonale  Aufsicht 
von  Interesse  ist.  Wenn  immer  möglich,  soll  der  Untersuchungsanstalt  gleichzeitig  eine  Probe 
der  Ware  übermittelt  werden. 

Art  34.  Fleisch  und  Fleischwaren,  welche  vom  Auslande  her  in  die  Schweiz  eingeführt 
werden,  sind  auf  den  schweizerischen  Zollstellen  und  in  den  schweizerischen  Niederlagshäusem 
durch  die  Grenztierärzte  zu  untersuchen.  Eine  Verordnung  bestimmt  das  bei  diesen  Unter- 
suchungen zu  beobachtende  Verfahren.  Diese  Verordnung  wird  bestimmen,  inwieweit  Fische; 
Wildbret,  Geflügel  und  andere  einer  raschen  Verderbnis  ausgesetzte  Lebensmittel  von  der  Grenz- 
kontrolle ausgenommen  werden  sollen  (Art.  7,  Abs.  6  und  7). 

Art.  35.  Augenscheinlich  verdorbene  Waren  können  au  der  Grenze  zurückgewiesen 
▼erden. 

II.  Strafbestimmnngen. 
Art.  36.    Wer  zum  Zwecke  der  Täuschung  in  Handel   und  Verkehr  Lebensmittel  nach- 
macht oder  verfälscht,  wird  mit  Gefängnis  bis  zu   einem  Jahr  und  Buße  bis  Fr.  2000  oder 
bloß  mit  Gefängnis  oder  Buße  bestraft. 

Art.  37.  Wer  nachgemachte,  verfälschte,  verdorbene  oder  im  Wfrt  verringerte  Lebens- 
mittel feilhält  oder  sonst  in  Verkehr  bringt,  als  ob  sie  echt,  unverfälscht,  unverdorben  oder 
vollwertig  wären,  wird,  wenn  er  die  Handlung  vorsätzlich  begeht,  mit  Gefängnis  bis  zu  einem 
Jahr  nnd  Buße  bis  zu  Fr.  2000  oder  bloß  mit  Gefängnis  oder  Buße,  wenn  er  die  Handlung 
fahrlässig  begeht,  mit  Buße  bis  zu  Fr.  500  bestraft. 

Art.  38.    Wer  Lebensmittel  oder  Gebrauchs-   und   Verbrauchsgegenstände  so   herstellt 
oder  behandelt,  daß  ihr  Genuß  oder  Gebrauch  gesundheitsschädlich  oder  lebensgefährlich  ist, 
wer  gesundheitsschädliche    oder   lebensgefährliche    Lebensmittel    oder   Gebrauchs-    nnd 
Verbranchsgegenstände  feilhält  oder  sonst  in  Verkehr  bringt, 

wird,  wenn  er  die  Handlung  vorsätzlich  begeht,  mit  Gefängnis  bis  zu  zwei  Jahren  und 
Buße  bis  zu  Fr.  8000  oder  bloß  mit  Gefängnis  oder  Buße, 

wenn  er  die  Handlung  fahrlässig  begeht,  mit  Gefängnis  bis  zn  6  Monaten  und  Buße  bis 
zu  Fr.  1000  oder  bloß  mit  Gefängnis  oder  Buße  bestraft. 

Vorbehalten  bleiben  die  Bestimmungen  des  gemeinen  Strafrechtes  über  Verbrechen  gegen 
die  Gesundheit  oder  das  Leben. 

Art.  39.  Wer  Waren  und  andere  Gegenstände,  die  nach  Vorschrift  der  Art.  21  und  22 
mit  Beschlag  belegt  sind,  vorsätzlich  zerstört,  verändert  oder  durch  irgend  ein  Mittel  der  Be- 
hörde entzieht,  wird  mit  Gefängnis  (Haft)  bis  zu  drei  Monaten  oder  mit  Buße  bis  zu  Fr.  500 
bestraft. 

Art.  40.  Wer  vorsätzlich  die  Ausführung  der  Kontrolle  durch  die  zuständigen  Aufsichts- 
beamten verhindert  oder  erschwert,  wird  mit  Gefängnis  (Haft)  bis  zu  einem  Monat  oder  mit 
Buße  bis  zn  Fr.  500  bestraft. 

Art.  41.  Wer  vorsätzlich  den  in  Ausführung  von  Art.  54  erlassenen  Verordnungen  zu- 
widerhandelt, wird,  wenn  die  Bestimmungen  der  Art.  36,  37  und  38  nicht  gegen  ihn  anwendbar 
sind,  mit  Gefängnis  (Haft)  bis  zu  drei  Monaten  oder  mit  Buße  bis  zu  Fr.  1000  bestraft. 
Wenn  er  die  Übertretung  in  fahrlässiger  Weise  verübt  hat,  so  ist  er  mit  Buße  bis  zu  Fr.  500 
zn  bestrafen. 

Art.  42.  Bei  Beurteilung  von  Verbrechen  oder  Übertretungen  im  Sinne  dieses  Gesetzes 
finden  die  allgemeinen  Bestimmungen  des  I.  Abschnittes  des  Bundesgesetzes  über  das  Bundes- 
strafrecht der  schweizerischen  Eidgenossenschaft,  vom  4.  Febrnar  1853,  Anwendung. 

')  Siehe  eidg.  Gesetzsammlung  n.  F.,  Bd.  XXI,  Seite  65. 
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Art.  43.  Im  RQckfall  kann  der  Richter  die  angedrohten  Strafen  bis  auf  das  Doppelt« 
erhöhen.  Rückfall  liegt  dann  vor,  wenn  jemand ,  der  durch  rechtskräftiges  Urteil  der  Cber- 
tretung  von  Art.  36--41  schuldig  erklärt  wurde,  innert  drei  Jahren  nach  Erlöschen  setier 
Strafe  eine  solche  Übertretung  wieder  begeht 

Art.  44.  Als  Zusatz  zu  den  durch  Art.  38  vorgesehenen  Strafen  spricht  die  zuständige 
Behörde  die  Konfiskation  der  Waren  und  der  Gegenstände  und  Apparate  ans,  welche  zur  Ter 
ttbnng  des  Verbrechens  gedient  haben.  In  den  Fällen  der  Art.  36,  37  und  41  ist  die  Konfift- 
kation  ebenfalls  zulässig.  Die  Konfiskation  kann  auch  erfolgen  im  Falle  der  Freisprechug 
oder  der  Einstellung  des  Verfahrens. 

Art.  45.  Die  konfiszierten  gesundheitsschädlichen  und  lebensgefährlichen  Lebeosmittel 
und  Gebrauchs-  oder  Verbrauchsgegenstände  mQssen  vernichtet  werden,  wenn  eine  unschädliche 
Verwertung  nicht  möglich  oder  nicht  tnnlich  ist.  Die  übrigen  konfiszierten  Waren  sind  onter 
amtlicher  Kontrolle  in  geeigneter  Weise  zu  verwerten.  Der  Reinerlös  wird  znr  Bezahl ong  der 
Bufie,  der  Kosten  und  der  Entschädigung  an  den  Geschädigten  verwendet;  ein  allf&lliger  Oher- 
Schuß  wird  zui-ückerstattet 

Art.  46.  Hat  der  Täter  die  auf  Grund  der  Art.  36,  87,  38  und  41  zu  bestrafende  Hand- 
lung in  Ausübung  eines  konzessionierten  Berufes  oder  Gewerbes  begangen,  so  kann  ihm  der 
Richter  für  eine  Zeit  von  einem  bis  zu  fünfzehn  Jahren  die  Ausübung  seines  Benifes  oder 
Gewerbes  untersagen.  Bei  Verurteilung  zn  Freiheitsstrafe  fällt  die  Strafzeit  nicht  in  Be- 
rechnung. 

Arr.  47.  In  Fällen  der  Art  36,  37,  38  und  41  kann  der  Richter,  sofern  das  öffenüiche 
Interesse  es  erfordert,  die  Veröffentlichung  des  Strafurteils  in  dem  amtlichen  Blatt  des  KantooB 
und  gegebenenfalls  in  einer  oder  mehreren  Zeitungen  auf  Kosten  des  Verurteilten  anordneo, 

a)  wenn  der  Täter  vorsätzlich  gehandelt  hat, 

b)  wenn  grobe  Fahrlässigkeit    vorliegt    und    der  Täter    schon  wiederiiolt    bestraft 
worden  ist. 

Im  Falle  der  Freisprechung  ordnet  der  Richter  auf  Verlangen  des  Beschuldigten  die 
Publikation  des  Urteils  auf  Kosten  des  Staates  an. 

Art.  48     Der  Verurteilte  trägt  die  Kosten  der  technischen  Untersuchung. 

Art.  49.  Die  strafrechtliche  Verfolgung  und  Beurteilung  der  auf  Grund  dieses  Gesetzes 
zu  verfolgenden  Handlungen  ist  Sache  der  zuständigen  Behörden  der  Kantone.  Die  ausgefälltes 
Bußen  fallen  den  Kantonen  zu. 

Art.  50.  Die  Strafrechtliche  Verfolgung  erfolgt  entweder  am  Orte,  wo  das  Vergehes 
begangen  worden  ist,  oder  am  Wohnort  des  Angeschuldigten.    In  keinem  Falle  dürfen  fftr  du 

Sl eiche  Vergehen  mehrere  strafrechtliche  Verfolgungen  eintreten.  Das  Verfahren  ist  an  dem 
rte  durchzuführen,  an  welchem  es  zuerst  eröffnet  wurde.  Das  Verfahren  gegen  Gehilfen  oder 
Begünstiger  findet  zu  gleicher  Zeit  und  vor  dem  nämlichen  Richter  statt  wie  dasjenige  gegei 
den  Haupturheber. 

Art.  51.  Wenn  ein  Vergehen  in  mehreren  Kantonen  begangen  wurde,  so  hat  derjeni^ 
Kanton,  in  welchem  das  Verfahren  zuerst  eröffnet  wurde,  das  Recht,  die  Stellung  und  nötigee- 
falls  die  Auslieferung  aller  Mitschuldigen  aus  anderen  Kantonen  behufs  gemeinsamer  Beurtei- 
lung zu  verlangen  oder  diese  Kantone  zur  Zusicherung  des  Urteils  Vollzugs  zu  veranlaasea. 
Wenn  ein  Täter  mehrere  zusammenhängende  Delikte  in  verschiedenen  Kantonen  verübt  hat, 
so  soll  über  ihn  nach  eben  diesen  Grundsätzen  in  einem  und  demselben  Verfahren  entschieden 
werden. 

Art.  52.  Das  Bundesgericht  entscheidet  als  Staatsgerichtshof  über  Streitigkelten,  die 
sich  aus  der  Anwendung  von  Art.  50  und  51  ergeben. 

Art.  58.  Wenn  Übertretungen,  welche  unter  Art.  37,  38  und  41  fallen,  von  geringer 
Bedeutung  sind,  so  wird  der  Fehlbare  mit  einer  Buße  von  höchstens  Fr.  50  bestraft  Die 
Ahndung  dieser  Übertretungen  kann  nach  Maßgabe  der  kantonalen  Gesetzgebung  dnrch  eise 
Verwaltungsbehörde  erfolgen. 

III.  Schlnßbestimmnngen. 

Art.  54.  Der  Bundesrat  erlfißt  die  nötigen  Vorschriften  zum  Schutze  der  Gesundheit  oad 
zur  Verhütung  von  Täuschung  im  Verkehr  mit  den  Waren  und  Gegenständen,  welche  des 
Bestimmungen  dieses  Gesetzes  unterliegen.  Er  wird  verordnen,  daß  die  Lebensmittel  sowohl 
im  Groß-  hTs  im  Kleinverkehr  so  bezeichnet  werden,  daß  eine  Täuschung  Über  ihre  Natur  and 
ihre  Herkunft  nicht  möglich  ist.  Er  wird  dafür  sorgen,  daß  alle  Zusätze  als  solche  deklaneit 
werden  müssen  mit  Ausnahme  derjenigen,  welche  zu  der  notwendigen  oder  allgemein  gebräodi- 
lichen  Behandlung  gehören  und  welche  für  die  einzelnen  Lebensmittel  festgesetzt  werdeii  sollea. 
Der  Bundesrat  wird  auch  bestimmen,  daß  die  Fabrikation  von  Lebensmittelsorrogaten  and 
deren  gewerbsmäßige  Mischung  mit  natürlichen  Lebensmitteln  der  Beaufsichtigung  unterworfen 
wird  und  daß  diese  Surrogate  und  ihre  Mischungen  beim  Verkauf  eine  Bezeichnung  tragen, 
welche  eine  Verwechselung  mit  Naturprodukten  verhindert.  Er  kann  die  Herstellung  und  den 
Verkauf  von  den  Mischungen  natürlicher  Lebensmittel  mit  SuiTOgaten,  durch  wdche  eine 
Täuschung  des  Käufers  stattfindet,  untersagen,  sofern  letztere  auf  keine  andere  Weise  za  rv- 
hüten  ist. 
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Art  55.  Der  Bundesrat  stellt  BestimmuDgen  aaf  ttber  die  anzuwendeuden  Unter- 
sochnDgametbodeii  und  die  Gmndsfttze  in  der  Benrteilang  der  Untersachongsobjekte. 

Art.  56.  Die  Ansfflbrung  dieses  Gesetzes  and  der  bundesrätlicben  Erlasse  mit  Ausnahme 
der  Grenzkontrolle  liegt  den  Kantonen  ob.  Die  kantonalen  Vollziehangsbestimmungen  unter- 
liegen der  Genehmigune  des  Bundesrates.  Vorbehalten  bleiben  die  Bestimmungen  der  Bundes- 
gesetzgebung  betreffend  die  gebrannten  Wasser.  Die  Eantonsregierungen  erstatten  dem 
Bundesrat  aUjfihrlich  Bericht  Aber  die  AusfQhrung  des  Gesetzes  und  die  dabei  gemachten 
Beobaehtongen. 

Art  57.  Der  Bundesrat  überwacht  die  Vollziehung  des  Gesetzes  und  trifft  die  hierzu 
erforderlichen  Maßnahmen 

Art.  58.  Die  Bestimmangen  eidgenössischer  und  kantonaler  Gesetze  und  Verordnungen, 
welche  mit  diesem  Gesetz  im  Widerspruch  stehen,  sind  aufgehoben. 

Art.  59.  Der  Bundesrat  wird  beauftragt»  auf  Grundlage  der  Bestimmungen  des  Bundes- 
gesetzes  vom  17.  Juni  1874,  betreffend  Yolksabstimraung  über  Bundesgesetze  und  Bundesbe- 
scfalüsae,  die  Bekanntmachung  des  Gesetzes  zu  veranstalten  und  den  Beginn  der  Wirksamkeit 
desselben  festzusetzen. 

Also  beschlossen  vom  Stftnderate, 
B  e  r n,  den  8.  Dezember  1905.  Der  Präsident :  A.  A  m  m  a  n  n.  —  Der  Protokollführer :  G  i  g  a  n  d  e  t 

Also  beschlossen  vom  Nationalrate, 
Bern,  den  8. Dezember  1905.   Der  Präsident :  Hirter.  —  Der  Protokollführer:  Sc^iatzmann. 
Der  schweizerische  Bundesrat  beschließt:  i 

Das  vorstehende  unterm.  3.  Januar  1906  öffentlich  bekannt  gemachte  und  iiii  der  Volks* 
bestimmnng  vom  10.  Juni  abbin  angenommene  Bundesgesetz*)  ist  in  die  eidgenössische  Ge- 
setzsammlung aufzunehmen.    Der  Beginn  seiner  Wirksamkeit  wird  später  fest^esHzt  werden. 

Bern,  den  3.  Juli  1906. 

Im  Namen  des  Schweiz.  Bundesrates, 
Der  Bundespräsident:    L.  Forrer.  Der  Kanzler  der  Eidgenossenschaft:   Ringier. 

K.  V.  Buehka, 

>)  Siehe  Bundesblatt  vom  Jahr  1906.  Band  I,  Seite  1,  bezw.  Band  IV,  Seite  119. 
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Bericht  über  die  Tätigkeit  des  Nahrangsmittel-Untersnchangsamtes  der  Land- 
wirtsehaftskammer  fSr  die  Provinz  Brandenbnrg^  im  Jahre  1905,  nebst  einem  kurzen 
Rückblick  auf  das  10-jähri^e  Bestehen  des  Amtes.  Verfaßt  von  Direktor  Dr.  Baier,  unter 
Mitwirkung  des  ersten  Assistenten  Dr.  Nenmann.  Berlin  1906.  8^.  79  S.  Im  Berichtsjahre 
wurden  12571  Tagebuchnummem  bearbeitet;  die  Zahl  der  Untersuchungen  fQr  Polizei-  und 
andere  Behörden  betrug  7201,  ffir  Private  161,  die  der  Milchfettbestimmungen  2545.  Auf  den 
Reg.-Bez  Frankfurt  a.  0.  entfallen  1984  und  auf  den  Reg.-Bez.  Potsdam  4994  Proben.  Berichte 
und  Gutachten  ohne  vorausgegangene  Untersuchung  wurden  2664  erstattet.  Es  wurden  u.  a. 
untersucht:  400  Fleisch,  644  Wurst,  765  Milch  und  Molkereierzeagnisse,  98  Käse,  397  Butter, 
387  Margarine,  304  Schmalz,  97  Speisefette  und  OU,  990  Mallereierzeugnisse,  Back-  und  Teig- 
waren, ^0  Gewürze,  89  Essig,  290  Zuckerwaren,  432  Fruchterzengnisse,  Limonaden  u.  s.  w., 
209  Honig,  307  Spirituosen,  629  Wasser,  131  Wein,  67  Bier.  397  Eakaowaren,  147  Kaffee,  Tee 
Q.  8-  w.,  47  Tabak,  265  Gebrauchsgegenstände  u.  s.  w.  --  Fleisch:  In  7  Hackfleischproben 
fanden  sich  Sulfite  in  Mengen  von  3—5,88  g  nro  kg;  eine  Probe  enthielt  Borsäure.  Als  neue 
Verfitlschong  von  Schweinehackfleisch  wurde  die  Einverleibung  größerer  Mengen  Wasser,  zum 
Teil  unter  Zuhilfenahme  von  Mehl  festgestellt  Krabbenkonserven  enthielten  teilweise  erheb- 
liche Mengen  Borsäure.  Wurst:  Die  Fälschungen  mit  Pferdefleisch  sind  im  Zunehmen  be- 
griffen. Butter:  Zusätze  von  Fremdfetten,  wie  Kokosfett,  waren  in  einigen  Fällen  nach- 
weisbar; mehrmals  enthielt  die  Butter  Borsäure.  Eine  Krebsbutter  bestand  zum  großen  Teil 
aus  ktlnstlich  gefärbter  Margarine.  —  öle:  Olivenöle  waren  mit  Erdnuß-,  Baumwollsamen-  und 
Leinöl  vermengt  —  Teigwaren:  Sogen.  Kiemudeln  waren  gefärbt;  Naturbuttereiernudeln 
enthielten  keine  Butter.  —  Gewtlrze:  Ein  weißer  Pfeffer  enthielt  10 V  Kochsalz.  —  Mar- 
meladen u.  s.  w.:  Beanstandungen  erfolgten  wegen  Zusatzes  von  Teerfarben  und  Tröstern.  — 
Dörrobst:  Die  Verwendung  von  Schwefeldioxyd  ist  im  Abnehmen  begriffen;  nur  vereinzelte 
Proben  Aprikosen  und  Praneilen  besaßen  einen  erheblichen  Gehalt  davon.  —  Honig:  Mehrere 
Proben  wurden  wegen  Gehaltes  an  Rohrzucker,  Stärkesyrup  und  Teerfarben  beanätandet.  — 
Kakaowaren:  Sogen.  Scbokoladenpulver  bestanden  zum  großen  Teil  aus  Mehl,  Zucker, 
Kakaoechalen ,  Sandelholz  und  Teerfarben.  —  Gebrauchsgegenstände:  Abziehbilder 
waren  bleihaltig.  —  Dem  Bericht  sind  Mitteilungen  ttber  die  Tätigkeit  der  Anstalt  seit  ihrem 
Bestehen,  Aber  ihre  Einrichtung,  die  Art  des  Geschäftsbetriebes,  eine  Reihe  von  Formblättern, 
Tarifen  u.  s.  w.,  sowie  Pläne  und  Abbildungen  der  Anstaltsräume,  graphische  Darstellungen 
n.  s.  w.  beigegeben,  auf  deren  Einzelheiten  verwiesen  sei.  C  Mai, 
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Bericht  über  die  Tätigkeit  des  chemisdien  Untersuchnngsanitefl  der  SUdt 
Ulm  a.  D.  für  die  Zeit  vom  1.  April  1904  bis  81.  März  1906,  erstattet  Tom  Laboratonmns- 
Vonstand  Hofrat  Dr.  Wacker.  Ulm  im  Jnni  1906.  8^.  28  S.  —  In  der  Bericbtazeit  wnrdea 
2323  Untersuchungen  ausgeführt ,  von  denen  sich  994  auf  Lebensmittel,  220  auf  techmBcbe. 
432  auf  pathologisch  chemische,  159  auf  bakteriologische,  199  auf  hygienische  und  319  tif 
gerichtlicn-chemjsche,  mikroskopische  und  photographische  Gegenstände  beziehen.  —  Es  wurden 
u.  a.  untersucht:  19  Fruchtmost,  35  Bier,  15  Spirituosen,  15  Brot  und  Backwaren,  65  Batter 
und-  Schmalz,  8  Kakaowaren,  15  Teigwaren,  10  Essig,  2  Fruchtsäfte,  13  Speisefett,  5  Hfllaai- 
früchte,  29  Honig,  3  Kaffee,  3  Käse,  666  Milch,  9  Gemüsekonserven,  2  Marmeladen,  1  Marga- 
rine, 9  Mehl,  8  Speiseöle,  169  Schweinefett,  13  Wein,  6  alkoholfreie  Getränke,  8  Znckerwarea. 
50  Wurst,  87  Wasser  bakteriologisch,  165  Wassor  chemisch,  34  Abwasser  u.  s.  w.  —  Butter. 
Zu  hoher  Wassergehalt  kam  nur  mehr  vereinzelt  vor.  —  Speiseöle:  Ein  Olivenöl  war  mit 
SesamOl  vermischt.  —  Milch:  Von  196  eingehend  untersuchten  Proben  wurden  59  beanstaa- 
det.  —  Wurst:  Nur  eine  sogen.  Schinkenwurst  enthielt  Mehl.  C.  Mai. 

Berieht  des  Senior-Analytikers  bei  der  Ministerialabteilung  des  Kolonialsekretariat« 
am  Kap  der  guten  Hoffnung,  für  das  Jahr  bis  31.  Dezember  1904.  Von  Chas.  F.  JoritL 
Kj^stadt  1906.  Gr.  4^  31  S.  —  Das  Regierungslaboratorium  erledigte  im  Berichtsjahre  die 
Untersuchung  von  2810  Gegenständen,  und  zwar  1940  im  Hauptlaboratorium  in  Kapstadt 
und  870  im  Zweiginstitut  in  Grahamstown.  Von  2010  Proben  Lebensmittel  war^n  418  = 
20,7^0  zu  beanstanden.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  476  Milch  (60  beanstandet),  272Cidiorie 
(29),  273  Spirituosen  (25),  248  Kaffee  (42),  187  Essig  (114),  85  Zucker  (25),  118  ijewürze  (58^. 
52  Wein,  50  Tee,  43  Schweinefett  (23),  40  Butter  (37),  21  Mehl,  15  Käse  (8),  14  kondensierte 
Milch  (1),  13  Brot,  11  Honig,  9  Bier,  8  Rahm  (2),  7  Olivenöl  (1),  3  Malzextrakt,  2  Marmeladen, 
1  Margarine  (1)  u.  s.  w.  —  Milch:  37  Proben  waren  gewässert,  16  mit  Borsäure  verselii, 
16  abgerahmt  und  1  entrahmt  und  gewässert.  —  Rahm:  1  Probe  enthielt  Formaldehyd.  — 
Wein:  1  SheiTy  enthielt  Salicylsäure.  —  Schweineschmalz  war  mit  Baumwollstearin 
verfälscht.  —  Butter:  Die  Beanstandungen  waren  durch  zu  hohen  Wassergehalt  and  Znsati 
von  Borsäure  verursacht.  —  Käse  enthielt  Fremdfeit.  —  Olivenöl  war  mit  BaumwoU- 
samenöl  versetzt.  —  Margarine  enthielt  Borsäure.  C  Mui 
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I.  Internationaler  Kongreß  für  Nahrnn^smittelhvanene  und  zwecknifißige  Er- 
nährung des  Menschen.  Der  von  der  ,Sociöt6  scientifique  d'Hygiene  alimentaire  ei  de  TAli- 
mentation  rationelle  de  THomme*  veranstaltete  Kongreß  wird  vom  22. — 27.  Oktober  d.  J.  in 
Paris  stattfinden.  Präsident  der  Gesellschaft  ist  M.  Dr.  H.  Ricard -Paris,  GeneralsekreUr 
M.  G.  Nourry,  nie  des  Saints-P^res,  Paris  (an  diesen  sind  alle  Zuschriften  zu  richten)  und 
Schatzmeister  M.  Gaston  Menier- Paris.  Die  Verhandlungen  finden  in  12  Sektionen  statt 
In  der  Sektion  iV  far  analytische  Ghemie,  Verfälschungen  und  Gesetsgebnng 
(Präsident :  Prof.  P.  Brouardel- Paris,  Schriftfahrer :  Dr.  A.  Ghassevant- Paris,  Ka y o  1 1  e- 
Paris,  E.Roux -Paris  und  Henry  Bourdeaux- Paris)  werden  unter  anderen  berichten  aber 
analytische  Methoden  für  Wein  A.  Gautier,  fOr  Bier  Fernbach  uod  Effront,  flberEfisic 
M.  Kayser,  über  Spirituosen  L^vy  und  Rocques,  Ober  Milch  de  Raczkowski  and 
Ghassevant,  über  Butter  Muntz,  Silz  und  Grispo,  über  Käse  Trillat  und  Lindet, 
über  Speiseöle  Bei  Her- Lyon,  über  Fette  und  Talge  F.  Jean,  über  Schweinefett,  Margarine 
und  Kokosfett  Wijsman-Leiden.  Ferner  werden  sprechen  An dr^ -Brüssel,  Siderskj- 
Paris,  H.  W  i  1  e y -  Washington  und  Bonn -Lilie  über  einheitliche  Untersuchungsverfahren  fftr 
Nahrungsmittel  in  den  offiziellen  Untersuchungsämtern  zwecks  Nachweis  nnd  Beseitigong  der 
Verfälschungen  u.  s.  w. 

Röslin.  Der  Kultusminister  hat  durch  Erlaß  vom  13.  August  1906  die  mit  der  agri- 
kulturchemischen Versuchs-  und  Samenkontrollstation  in  KOslin  verbundene  Nahrnngs- 
mitteluntersuchungsanstalt  als  eine  öffentliche  im  Sinne  des  §  17  des  Gesetzes 
vom  14.  Mai  1879  anerkannt. 

Mannheim.  Der  Bürgerausschuß  bewilligte  am  17.  September  d.  J.  die  vom  Stadtrate 
beantragte  Summe  von  26800  Mk.  zur  Errichtung  eines  städtischen  Nahrongs- 
mittel-Untersucbungsamtes. 


Schluß  der  Redaktion  om  30.  September  1906. 


Fflr  die  Bedaktion  Terantwortlieh :  Dr.  A.  B5mer  in  MfinaUr  i.  W. 
Verlag  Ton  Jal  in  ■Springer  in  Berlin  N.  —  Dniek  der  Kgl.  UniT.-Droekerai  Ton  H.  Stflrti  ia  Winkait. 
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Erfahrungen  auf  dem  Gebiete  der  Milchkontrolle. 

Von 
E.  Y.  Baumer-ErlangeD. 

Die  MilchkoD trolle  wird  gegenwärtig  und  mit  Recht  für  eine  der  wichtigsten 
Aufgaben  der  Nahrungsmitteluntersuchungsanstalten  angesehen.  Die  Milch  ist  ja  die 
ausschließliche  Nahrung  der  kleinsten  Erdenbürger,  die  leider  mit  sehr  empfindlichen 
Verdauungsorganen  ausgestattet  und  daher  gegen  die  vielfachen  Zumutungen,  die  an 
diese  Organe  gestellt  werden,  nicht  hinreichend  widerstandsfähig  sind.  Aber  auch  den 
erwachsenen  Kranken  und  Rekonvaleszenten  soll  die  Milch  in  vielen  Fällen  als  Lebens- 
retter dienen  und  auch  diese  sind  gegen  jede  Unregebnäßigkeit  in  der  Beschaffenheit 
der  Milch  äußerst  empfindlich.  Wenn  nun  aus  diesen  Gründen  die  Milch  besonders 
in  den  Städten  einer  strengeren  Kontrolle  unterworfen  wird,  als  irgend  ein  anderes 
Nahrungs-  und  Genußmittel,  so  hat  das  entschieden  seine  Berechtigung. 

Wenn  ich  es  nun  nach  21 -jähriger  praktischer  Tätigkeit  in  diesem  Fache  für 
notwendig  halte,  die  Frage  der  Milchkontrolle  hier  zu  besprechen,  so  geschieht  dies, 
weil  ich  mich  vielfach  des  Eindruckes  nicht  erwehren  kann,  daß  diese  Kontrolle  nicht 
immer  in  der  richtigen  Weise  ausgeübt  wird,  daß  häufig  von  jungen,  noch  uner- 
fahrenen Leuten  zu  schematisch  auf  diesem  Gebiete  gearbeitet  wird. 

Es  ist  eine  weit  verbreitete  Ansicht  unter  dem  jüngeren  Nachwüchse  unserer 
Kahrungsmittelchemiker,  daß  die  Milchkontrolle  eine  der  leichtesten  Aufgaben  der 
Nahrungsmittelüberwachung  sei.  Auf  kaum  einem  anderen  Gebiete  unseres  reichen 
Arbeitsfeldes  stehen  uns  so  einfache  imd  zuverlässige  Untersuchungsverfahren  zur  Ver- 
fugung wie  hier.  Die  Gutachten,  glaubt  man,  könne  jeder  an  der  Hand  der  Analysen- 
ergebnisse aus  der  Markt-  und  Stallprobe  mittels  eines  einfachen  Rechenexempels  mit 
mathematischer  Sicherheit  erstatten.  In  der  Theorie  sieht  sich  die  Sache  sehr  einfach 
an;  wie  steht  es  aber  in  der  Praxis? 

Nach  meinen  Erfahrungen,  die  ich  mir  im  Laufe  der  Jahre  durch  Kontrolle 
und  Analyse  von  vielen  Tausenden  von  Milchproben  gesammelt  habe,  ist  die  Be- 
urteilung der  Milch  auf  Grund  der  chemischen  Analyse  eine  der  schwierigsten  Auf- 
gaben für  einen  gewissenhaften  Sachverständigen.  Ich  sehe  hier  selbstverständlich 
von  dem  Nachweise  der  gröbsten  Fälschungen,  die  ja  auch  noch  zahlreich  vorkommen, 
wie  z.  B.  großen  Wasserzusatz  und  dergl.  ab.  Aber  gerade  in  den  größeren  Städten, 
in  welchen  einerseits  der  Milchhandel  in  größerem  Umfange  betrieben  wird,  anderer- 
seits von  größeren  Landwirten  erheblichere  Mengen  Milch  täglich  eingeliefert  werden, 
begnügt  sich  der  Fälscher  mit  geringeren  Zusätzen  und  betreibt  die  Fälschung  mit 
demflelben  Raffinement  wie  der  Weinpanscher  u.  s.  w.  Gerade  diese  Fälschungen  sind 
aber  einerseits  die  am  meisten  lohnenden  und  andererseits  sind  sie  ebenso  schwer  mit 
Sicherheit  nachzuweisen  wie  die  geschickt  ausgeführten  Weinpanschereien. 
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Daß  analjsenfeste  Weine  bereits  sehr  bedenklich  gestreckt  und  anderweitig  be- 
handelt sein  können,  wenn  nur  eine  sachkundige  Hand  hilfeleistend  zur  Seite  steht) 
ohne  dafi  auch  der  gewiegteste  Analytiker  und  Weinspezialist  mehr  als  einen  Verdacht 
der  Fälschung  auszusprechen  wagte,  ist  bekannt.  Um  so  auffallender  ist  es,  daß  bd 
der  Milchanalyse  oft  die  jüngsten  Jünger  unserer  Wissenschaft  auf  Grund  von  als 
unabänderlich  angenommenen  Grenzzahlen  mit  einer  Sicherheit  Fälschungen  nachweiseD, 
die  jedem  erfahrenen  Fachmann  Kopfzerbrechen  bereiten  würden.  Freilich  wird  aodi 
mancher  mit  Kopfschütteln  diese  Beanstandungen  lesen,  wenn  er  sich  die  Mühe  oimmt, 
der  Sache  auf  den  Grund  zu  gehen. 

Die  Natur  kennt  keine  unabänderlichen  Grenzen,  daher  sind  alle  GrenzzaMeo 
von  Tomherein  zu  verwerfen  und  haben  von  jeher  mehr  Unheil  in  unserer  Wissen- 
schaft gestiftet  als  Gutes  geleistet  Wer,  wie  wir  älteren,  die  Grenzzahlen  auf  allen 
Gebieten  unserer  Forschung  mit  fast  derselben  Geschwindigkeit  hat  verschwinden  sehen, 
als  sie  aufgetaucht  sind,  lächelt  nicht  nur  über  die  naiven  Anschauungen,  welche 
unser  junger  Nachwuchs  in  unsere  Laboratorien  mitbringt,  es  überkommt  ihn  viel- 
mehr ein  heiliger  Zorn,  wenn  er  sieht,  wie  oft  unreif  selbständig  gewordene  Fach- 
genossen mit  grauen  Theorien  unser  Ansehen  in  der  Praxis  schädigen. 

Die  Milchkontrolle  ist  im  allgemeinen  eine  solche  interne  Angel^;enheit,  dafi 
Beanstandungen  fast  nie  Gegenstand  der  weiteren  Kritik  werden.  Es  beruht  dies  auf 
ganz  natürlichen  Gründen.  Ist  eine  Marktmilch  und  die  dazu  gehörige  Stallprobe 
untersucht,  so  kann  der  Angeklagte  eine  erneute  Untersuchung  nicht  anregen,  da  die 
mangelnde  Haltbarkeit  der  Marktprobe  einerseits  und  die  wechselnden  Verhältnisse  bei 
der  Stallmilch  andererseits  ja  in  den  meisten  Fällen  eine  Nachkontrolle  ausschließen. 
Außerdem  sind  unsere  Landwirte  viel  zu  schwerfällig,  als  daß  sie  sich  der  sämtlichen 
Rechtsmittel,  z.  B.  weiterer  Sachverständigen,  bedienen  würden ;  sie  unterwerfen  sich  viel- 
mehr der  Verurteilung  entweder  in  dem  Glauben,  daß  hinter  seinem  Rücken  doch 
vielleicht  von  Dienstboten  u.  dergl.  etwas  in  die  Milch  hineingegeben  wurde,  oder 
aber  infolge  des  in  ländlichen  Kreisen  noch  sehr  verbreiteten  Fatalismus. 

Es  möge  mir  gestattet  sein,  einerseits  mit  eigenen  Erfahrungen  andererseits  dorek 
Anführung  allgemein  anerkannter  Tatsachen  auf  diesem  Gebiete,  den  mit  der  Milch- 
kontrolle betrauten  jungen  Fachgenossen  einige  Ratschläge  zu  geben. 

Bei  der  Milchkontrolle  ist  vor  allem  die  Frage  aufzuwerfen:  Wo  liegt  die 
Grenze  der  geringsten  Fälschung,  welche  mit  unseren  analytischen 
Mitteln  einerseits,  andererseits  aber  durch  Kombination  mit  den 
Ergebnissen  der  Stallprobe  berechnet  und  mit  Sicherheit  als  nachge- 
wiesen behauptet  werden  kann? 

Die  analytischen  Mittel  lassen  den  erfahrenen  Nahrungsmittelchemiker  auf  diesem 
Gebiete  eigentlich  niemals  im  Stiche;  denn  alle  Bestimmungen  sind  in  der  Hüch- 
analyse  mit  Leichtigkeit  so  genau  auszuführen,  daß  eine  Irreleitung  durch  die  Analyse 
selbst  ausgeschlossen  erscheint  Auf  keinem  anderen  Gebiete  sind  aber  die  Möglich- 
keiten, welche  der  Beurteilung  der  Analyse  Schwierigkeiten  bereiten,  vielsdtiger  and 
verwickelter  wie  hier. 

Betrachten  wir  die  Fälschungen  in  der  Reihenfolge  der  geringsten  zur  größtäi 
Schwierigkeit  des  Nachweises,  so  müssen  wir  mit  dem  Wasserzusati  binnen. 
Unsere  Erfahrungen,  sowie  die  übereinstimmenden  Forschungsergebnisse,  welche  auf 
dem  Spezialgebiete  des  Molkereiwesens  und  der  Milchkontrolle  in  der  Literatur  ver- 
zeichnet  sind,   gehen  dahin,   daß   im  allgemeinen  der  konstanteste  Faktor  uoier  den 
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nachzuweisenden  Bestandteilen  der  Milch  die  fettfreie  Trockensubstanz  ist. 
Diese  erfreuliche  Tatsache  erleichtert  uns  einerseits  die  Berechnung  eines  Wasserzu- 
satzes auf  Grund  der  Analyse  von  Stall-  und  Marktmilch,  andererseits  erschwert  sie 
dem  Fälscher  die  Beeinflussung  der  Ergebnisse  der  Stallprobenanalyse,  da  der  Grehalt 
an  fettfreier  Trockensubstanz  nicht  durch  Manipulationen  beim  Melken  willkürlich 
geändert  werden  kann,  wie  z.  B.  der  Fettgehalt.  Wenn  also  die  Stallprobe  unter 
hinreichender  Aufsicht  erfolgt,  so  gibt  uns  die  fettfreie  Trockensubstanz  ein  ganz  un- 
abänderliches Bild  von  der  aus  dem  Stalle  gelieferten  Milch. 

Wenn  nun  aber  der  Gutachter  glaubt,  er  könne  daher  mittels  einer  einfachen 
Gleichung  die  geringsten  zur  Marktmilch  zugesetzten  Wassermengen  berechnen,  so  ist 
er  im  Irrtum.  Ein  Zusatz  von  bis  zu  5  oder  6^0  Wasser  fällt  nach  der  Be- 
rechnung in  die  Grenzen  der  Schwankungen  des  Gehaltes  an  fettfreier  Trocken- 
substanz innerhalb  geringer  Zeiträume,  nicht  nur  dann,  wenn  die  Milch  von  einer  Kuh 
gewonnen  wurde,  sondern  auch  wenn  mehrere  Kühe  an  der  Milchlieferung  beteiligt 
sind.  Es  liest  sich  daher  sehr  befremdend,  wenn  man  immer  wieder  von  2 — 5®/o 
nachgewiesenem  Wasserzusatz  berichtet,  zumal  wenn  dieser  Zusatz  nur  auf  Grund 
der  Berechnung  zweier  Analysen  behauptet  wird,  ohne  daß  gleichzeitig  eine  Diphenyl- 
aminreaktion  angeführt  wird.  Die  Diphenylaminprobe  dürfte  aber  bei  solchen  geringen 
Zusätzen  meist  im  Stiche  lassen,  da  ein  Wasser  schon  ganz  enorm  verunreinigt  sein 
muß,  wenn  in  dieser  Verdünnung  noch  eine  deutliche  Reaktion  eintreten  soll. 

Zur  Begründung  dieser  meiner  Behauptung  möchte  ich  einige  Belege  aus  der 
Literatur  sowohl,  als  aus  unserer  Praxis  anführen. 

J.  König  gibt  in  der  neuesten  Auflage  seiner  Chemie  der  menschlichen  Nah- 
rangs- und  Genußmittel  ^)  in  zwei  Tabellen  eine  Übersicht  über  die  Schwankungen  in 
der  Zusammensetzung  der  Milch  zweier  Kühe  innerhalb  einer  Reihe  von  Tagen,  aus 
der  ich  die  Sjahlen  für  den  Gehalt  an  fettfreier  Trockensubstanz  hier  anführe;  dieser 
betrug: 

November ^^ 

""e!     T.     s.     lö    IL    K    lt.    K    Ts!    19!^    20!    2l     22P 

Knh  I      7,75    7,72    7,83    7,92    8,06  8,02    7,89    8,02  8,24    7,98    8,81  8,24    8,82  > 

November  Dezember 

^26!         27.         28.         29?      T!  2.       ""I              öP 

Kuhn        7,88       8,15        8,13        7,77        7,87  8,13        8,44  8,10  > 

In  dieser  Tabelle  handelt  es  sich  allerdings  um  die  Milch  einzelner  Kühe,  bei 
deren  Beurteilung  doppelte  Vorsicht  nötig  ist^  Es  läßt  sich  aber,  wie  ersichtlich, 
inneriialb  der  Zeit,  in  welcher  die  Stallproben  zu  entnehmen  sind,  aus  der  fettfreien 
Trockensubstanz  der  Stallmilchproben  unter  sich  bereits  ein  Wasserzusatz  von  4  bis 
7,5 •/©  berechnen,  z.  B.  bei  der  Kuh  I  zwischen  der  Milch  vom  14.  und  18.  No- 
vember ein  Zusatz  von  4,4  ®/o,  und  zwischen  der  vom  18.  und  20.  November  ein 
solcher  von  6,9  ^/o.  Bei  der  Kuh  II  zwischen  der  Milch  vom  1.  und  4.  Dezember 
ein  Zusatz  von  7,5  •/o  und  zwischen  der  vom  4.  und  5.  Dezember  ein  solcher  von 
4,1  Vo. 

Nachfolgende  Zahlen  stammen  aus  unserem  eigenen  Laboratorium  von  Stall- 
proben,   welche    am   Abend    und   am  darauffolgenden    Morgen    entnommen    wurden. 


')  J.  König,   Chemie  der  menschh'chen  Nahrnngs-  n.  Genußmittel,    4,  Aufl.,    1,    225. 
Beriin  1903. 
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Ich  beurteile  eine  Milch  nie  nach  einer  Stallprobe,  sondern  nach  dem  ganzen  Tages- 
gemelke ,  welches  sich  aus  zwei  Stallproben  zusammenstellen  läßt»  wenn  man  die  ge- 
molkene Milchmenge  in  Betracht  zieht.  Würde,  wie  es  vielfach  geschieht^  nur  dne 
Stallprobe  entnommen  worden  sein,  so  ergibt  sich  aus  der  folgenden  Tabelle,  dafi 
die  Tagesschwankungen  selbst  bei  3  und  mehr  Kühen  schon  aus  den  Stallproben 
unter  sich  einen  Wasserzusatz  von  2,5 — 5,5 — 5,8 — 5,5 — 4,2  und  8,4  ®/o  Wasser  be- 
rechnen ließen. 


stall 

Zahl 
der  Kfihe 

Melkzeit 

Gewicht 

der  Milch 

bei  15* 

Troeken- 

snbetanz 

(berechnet) 

% 

Fett 

(nach 

Qerber) 

% 

Feitfreie 
Troeken- 
anbatans 

Differeute 
fettfreien  Tnk- 

Waasenantt 
S 

I 

3  Kahe     1 

Morgen 
Abend 

1,0322 
1,0322 

11,67 
12,99 

2.80 
3,90 

8,87 
9,09 

}      2,5 

II 

10  Eflhe     1 

Morgen 
Abend 

1,0307 
1,0322 

13,09 
13,41 

4,30 
4,25 

8,79 
9.16 

}      ^'^ 

III 

2  Kühe 

Morgen 
Abend 

1,0340 
1,0338 

10,36 
11,95 

1.60 
2,70 

8,76 
9,25 

}       5,5 

IV 

3  Kühe     { 

Morgen 
Abend 

1,0305 
1,0325 

12,02 
12,52 

3,45 
3,45 

8,57 
9,07 

}       5,8 

V 

3  Kühe     1 

Morgen 
Abend 

1,0314 
1,0326 

12,32 
13,82 

3,50             8,82 
4,50             9,31 

}       5,5 

VI 

3  Kühe     1 

Morgen 
Abend 

1,0291 
1,0318 

11,97 
12,80 

3,70 
3,80 

8,27 
9,00 

1       ^* 

Wenn  aus  diesen  Analysen  auch  durchweg  hervorgeht,  daß  die  Morgenrailcb 
dünner  ist  als  die  Abendmilch,  so  ist  aus  der  Literatur  doch  bekannt,  daß  dieses 
Verhältnis  nicht  konstant  ist,  vielmehr  auch  das  Gegenteil  der  Fall  sein  kann.  Wenn 
andererseits  selbst  bei  einer  Mischmilch  von  10  Kühen  solche  Differenzen  innerhalb 
24  Stunden  beobachtet  werden,  so  können  bei  den  vielen  möglichen  Einflössen  inner- 
halb  3  X  24  Stunden  wohl  oft  die  gleichen  Unterschiede  auftreten.  Wir  ersehen 
daraus,  daß  nicht  nur  bei  dem  Gemelke  einer  Kuh,  sondern  bei  der  Miachmilch 
auch  von  mehreren  Kühen  der  Stallprobenvergleich  eine  Berechnung  von  geringen 
Wasserzusätzen  mit  Sicherheit  absolut  nicht  zuläßt.  Je  geringer  der  Viebstapel  ist» 
desto  unwahrscheinlicher  sind  auch  solche  kleine  Fälschungen,  da  sie  in  der  Tat  nicht 
lohnend  sind.  Je  größer  der  Viehstand  aber  ist,  desto  mehr  lohnen  sich  schon  kldnere 
Wasserzusätze,  desto  schwieriger  sind  sie  aber  nachzuweisen,  da  nach  unseren  Et- 
fahrungen  die  Milchfälscher  vielfach  so  gewitzigt  sind,  daß  sie  nur  reines  Wasser  zu- 
setzen, ebenso  wie  Weinpanscher  vielfach  salpeterfreies  Bachwasser  zu  nehmen  pflegen. 
Da  nur  eine  deutliche  Diphenylaminreaktion  in  solchen  Fällen  ausschlaggebend  ist» 
muß  dieselbe  jedesmal,  sowohl  in  der  Marktmilch  wie  in  der  Stallprobe,  ausfuhrt 
werden. 

Bezüglich  der  Angabe,  daß  salpeterhaltige  Milch  auch  ohne  Wässerung  vim> 
kommen  kann,  möchte  ich  bemerken,  daß  wir  seit  Jahren  in  vielen  Hunderten  von 
Stallproben  die  Diphenylaminprobe  ausführten  und  solche  niemals    ein  positives  Er- 
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gebnis  hatte,  ausgenommen  einen  Fall,  den  ich  am  Schlüsse  anführen  werde,  bei  dem 
sich  aber  der  Salpetergehalt  sehr  einfach  erklarte,  nachdem  ich  persönlich  Stallproben 
entnahm,  nämlich  dadurch,  daß  hinter  dem  Rücken  der  Polizei  auch  in  die  Stallproben 
Wasser  gegossen  worden  war. 

Beanstandungen  wegen  geringer  Wasserzusätze  sind  daher  nur  dann  mit 
Sicherheit  auszusprechen,  wenn  einerseits  die  Stallproben  vom  ganzen  Tagesgemelke  zum 
Vergleiche   vorliegen,   andererseits   aber  gleichzeitig  die  Diphenylaminreaktion  eintritt 

Wenn  ich  mich  nun  zu  dem  weit  schwierigeren  Teil  der  Milchbeurteilung,  näm- 
lich dem  Nachweise  teilweiser  Entrahmung  wende,  so  möchte  ich  von  vorn- 
herein meinen  Standpunkt  dahin  präzisieren,  daß  nach  meiner  Ansicht  eine  absieht- 
liehe  teilweise  Entrahmung  in  den  seltensten  Fällen  mit  Sicherheit  nachzuweisen  sein 
wird.  Die  Stallprobe  läßt  uns  in  diesen  Fällen  fast  immer  im  Stiche,  da  einerseits  die 
Schwankungen  im  Fettgehalte,  selbst  bei  Mischmilch  von  mehreren  Kühen  auch  inner- 
halb 24  Stunden  erhebliche  sein  können,  andererseits  aber  der  melkenden  Person,  wenn 
sie  Erfahrung  im  Melken  hat,  es  ganz  in  die  Hand  gegeben  ist,  eine  fettreiche  oder 
eine  fettarme  Milch  zu  melken,  je  nachdem  sie  mehr  oder  weniger  vollständig  aus- 
Dielkt  Das  Nachkontrollieren  seitens  der  Polizei,  ob  völlig  ausgemolken  ist,  hat  seine 
Schattenseiten.  Bekanntlich  sind  die  Kühe  während  des  Melkens  sehr  empfindlich; 
jede  Erregung  ist  von  Einfluß  besonders  auf  die  Milchergiebigkeit,  sodaß  schon  die 
Anwesenheit  fremder  Personen  im  Stalle  sich  bemerklich  macheu  kann.  Das  Melken- 
lassen durch  fremde  Personen,  die  selbst  Übung  im  Melken  haben,  kann  unter  Um- 
ständen sogar  zur  Folge  haben,  daß  die  betreffende  Kuh  so  gut  wie  gar  keine 
Milch  gibt 

Es  wird  bei  den  Stallproben  aber  andererseits  oft  viel  zu  wenig  auf  die  Ver- 
hältnisse im  Stalle  Rücksicht  genommen.  Welche  Reihe  von  Einflüssen  kann  sich 
gerade  beim  Fettgehalt  geltend  machen.  Greschlechtliche  Erregungen  der  Kühe,  das 
Vorhandensein  alt-  oder  frischmelkender  Kühe,  Futterwechsel  etc.  sind,  wenn  sie  die 
sonstige  Zusammensetzung  der  Milch  vielleicht  nicht  erheblich  beeinflussen,  gerade  für 
den  Fettgehalt  derselben  von  Bedeutung.  Bei  keinem  anderen  Bestandteile  der  Milch 
macht  sich  aber  auch  die  Behandlung  derselben  seitens  des  Personales  so  stark  geltend, 
wie  beim  Fettgehalt.  Ist  eine  Milch  von  einer  größeren  Anzahl  Tieren,  10  und  darüber, 
in  Frage,  so  ist  ein  gleichmäßiges  Mischen  beim  Einfüllen  in  die  Marktkrüge  über- 
haupt kaum  möglich. 

Aber  selbst  bei  weniger  Kühen  kann  es  leicht  vorkommen,  daß  die  Krüge  am 
Morgen  aus  den  über  Nacht  aufgerahmten  größeren  Gefäßen  eingefüllt  werden,  ohne 
daß  vorher  sorgsam  gemischt  wurde.  Auch  bei  der  sorgsamsten  Mischung  im  ökonomie- 
gute ist  aber  die  Art  der  Entnahme  der  Proben  auch  oft  keine  einwandfreie.  Die 
Bäuerih  hat  vielleicht  aus  einem  Kruge,  der  während  der  Fahrt  zur  Stadt  aufgerahmt 
hatte,  schon  einige  Liter  verkauft,  ohne  gründlich  vorher  zu  mischen.  Kommt  dann 
die  Milchkontrolle,  so  beanstandet  sie  die  abgerahmte  Milch.  Es  fällt  fast  keineip 
Polizeibeamten  ein,  zu  berücksichtigen,  ob  aus  dem  Kruge  schon  Milch  verkauft  wurde. 
Man  notiert  nicht  einmal,  wieviel  im  Kruge  vorhanden  war  und  ob  der  Krug  voll 
war,  als  kontrolliert  wurde. 

Es  wird  auch  weiter  nicht  festgesteUt,  ob  nur  ein  Krug  der  Entrahmung  ver- 
dächtig ist,  die  anderen  aber  nicht.  Es  wäre  aber  gerade  bei  Konstatierung  einer 
teilweisen  Entrahmung  nötig  für  den  ganzen  Milchvorrat  der  betreffenden  Bäuerin  den 
Fettgehalt  quantitativ   festzustellen,    da  sich  gar  oft  ergeben  würde,   daß  der  Durch- 
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Schnittsfettgehalt  der  sämtlichen  Krüge  sich  ganz  wohl  in  Einklang  bringen  ließe  mit 
dem  Fettgehalt  der  Stallproben. 

Eine  absichtliche  teilweise  Entrahmung,  das  Lieblingsobjekt  manche  unerfaihrener 
Milchkontrolleure,  kann  sich  überhaupt  niemals  durch  eine  einzige  Kontrolle  mit 
Sicherheit  feststellen  lassen.  Zu  einem  derartigen  Nachweise  gehört  eine  Reihe  tqd 
unauffäUigen  Beobachtungen.  Man  kontrolliert  z.  B.  die  Händlerin  X  im  Laufe  eioiger 
Wochen  5 — 6-mal.  Kann  man  hierbei  fortgesetzt  einen  niedrigeren  Fettgehalt  amt- 
licher zu  Markt  gebrachten  Milch  nachweisen,  so  beginnt  man  mit  einer  Reihe  ?od 
3 — 4  Stallproben.  Erst  wenn  sich  eine  fortgesetzte  erhebliche  Differenz  ergibt,  kann 
Ton  einer  absichtlichen  Entrahmung  gesprochen  werden. 

Das  teilweise  Entrahmen  bezweckt^   entweder  die   über  Nacht  gestandene,  auf- 
gerahmte Milch  am  Morgen  für  den  Haushaltungsbedarf  abzugiefien,   um   fettieichere 
Milch   zum  Kaffee  etc.   zu   haben,    oder  aber   die   oben   abgegossene  Abendmilch  m 
sammeln,  um  Butter  daraus   zu  gewinnen.    Die  kuhwarme   Moigenmilch,    welche  seh 
nicht   entrahmen   läßt,  mischt  man  dann  mit  der  teilweise   entrahmten    Abendmücb 
und   erhält   so  immer  noch   eine   mittlere   Zahl.     Nach  meinen  Erfahrungen  bnuicht 
man    nicht    zu  fürchten,  daß    sich  der  Bauer,    wenn    er    einmal  kontrolliert   wurde, 
von   dieser   seiner   liebgewonnenen  Qewohnheit   abbringen   läßt.     Man    darf  natürlich 
nicht  gleich   am    folgenden  Tage   wieder  kontrollieren.     Läßt  man  aber  immer  einige 
Tage   zwischen  den  einzelnen  Kontrollen  verstreichen,   so  kann  man  sicher  sein,  dafi, 
wenn  wirklich  eine  absichtliche  teilweise  Entrahmung  vorliegt,  diese  längere  Zeit  f(Ht- 
gesetzt  beobachtet  werden  kann.     Der  Bauer  wird  im  Gegenteil  immer  sicherer,  wenn 
er   sieht,   daß   keine  Stallprobenentnahme   erfolgt  und  auch   keine  Vernehmung.    Bis 
derselbe  aber  Verdacht  schöpft,  kann  man  immer  eine  Anzahl  fettarmer  Proben  kon- 
statiert haben.    Die  Stallprobe  folgt  am  besten  innerhalb  24  Stunden  nach  der  letzten 
Beanstandung  und  wird  3 — 4-mal  hintereinander  wiederholt,  damit  nachgewiesen  wenlen 
kann,    ob    der  niedrige   Fettgehalt  auf  Schwankungen   im  Stalle  zurücksuführen  ist 
oder  nicht. 

Bei  keiner  StaUprobe  sind  jedoch  so  genaue  Aufzeichnungen  üb»  die  Verhült- 
nisse  im  Stalle  nötig,  als  wenn  es  sich  um  den  Nachweis  einer  teilweisen  Entrahmung 
handelt,  und  gerade  hier  sind  unsere  Stallproben-Protokolle  absolut  unzulänglich. 

Es  ist  nicht  nur  über  den  Fütterungs-  und  Gesundheitszustand  der  Tiere  ein 
Vermerk  zu  machen;  es  muß  vielmehr  von  jedem  einzelnen  Tiere  festgestellt  werden, 
wann  es  gekalbt,  ob  es  alt-  oder  frischmelkend  ist>  ob  Tiere  gerindert  haben  u.  s.  w. 
Es  ist  mir  wiederholt  begegnet,  daß  bei  Unterlassung  dieser  Aufzeichnungen  ^U  Jahr 
später,  wenn  es  zur  gerichtlichen  Verhandlung  kam,  der  Angeklagte  angab,  die  Maitt- 
milch  sei  z.  B.  nur  von  zwei  Tieren  gewonnen  gewesen,  die  Milch  der  dritten  Enh 
habe  im  Haushalt  Verwendung  gefunden.  Diese  dritte  Kuh  sei  altmelkend,  gebe  ane 
besonders  fettreiche  Milch  und  sei  unberechtigterweise  bei  der  Stallprobe  mitgemolken 
worden;  daher  rühre  der  höhere  Fettgehalt  der  Stallprobe. 

Wenn  derartige  Ausflüchte  auch  durchsichtig  sind,  so  ist  doch  die  Möglichkeit 
ihrer  Richtigkeit  nicht  ausgeschlossen  und  es  dürfte,  wenn  durch  direkte  Berech- 
nung aus  den  nachweislich  gewonnenen  Milchmengen  und  deren  Fettgehalt  sich  nicht 
das  Gegenteil  beweisen  läßt,  in  diesen  Fällen  die  Behauptung  der  absoluten  Sicher- 
heit  des  Nachweises   einer   teilweisen  Entrahmung  nicht  verantwortet  werden  können. 

Hat  man  bei  der  Stallprobe  aber  alle  diese  Möglichkeiten  durch  Befragen  des 
Ijand Wirtes    festgestellt,   so  läßt  sich  leicht  durch  Einzelprobeentnahme  diese  Ausrede 
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widerlegen.  Es  kann  also  nicht  genug  Wert  auf  eine  völlig  sachkundig  entnommene 
Stallprobe  gel^  werden. 

Nichtsdestoweniger  muß  beim  Nachweis  einer  teilweisen  Entrahmung  bezw.  bei 
der  Vermischung  von  Vollmilch  mit  teilweise  entrahmter  Milch  mit  größter  Vorsicht 
vorgegangen  werden.  Ein  absichtlicher  Fettentzug  von  0,2 — 0,3— 0,5°/o  wird  sich 
kaum  je  mit  absoluter  Sicherheit  feststellen  lassen. 

Ein  solcher  geringer  Fettentzug  hat  auch  in  den  meisten  Fällen  nicht  den  Wert^ 
daß  man  sich  einer  Bestrafung  aussetzen  würde,  ebensowenig  wie  ein  Wasserzusatz 
von  3 — 5^0.  Man  lasse  daher  lieber  einmal  einen  Spitzbuben  laufen,  als  daß  man 
sich  den  Vorvnirf  einer  ungerechten  Beanstandung  machen  läßt 

Bedenklicher  sind  allerdings  in  solchen  Fällen,  sowohl  wajs  Wässerung  wie  teil- 
weise Entrahmung  anlangt,  die  Zustände,  wenn  es  sich  um  größere  Viehstapel  oder 
um  Milchgroßhändler  handelt  Hier  sind  wir  ja  leider  in  der  gleichen  Lage  wie 
g^nüber  dem  Weingroßhandel  etc. 

Es  wird  in  solchen  Fällen  nicht  nur  Scharfsinnes  in  der  Beobachtung,  sondern 
jahrelanger  Erfahrungen  und  Beobachtungen  bedürfen,  bis  es  uns  gelingt,  einen  der- 
artigen Milchfälscher  mit  Sicherheit  zu  überführen.  Um  so  mehr  Befriedigung  gewähren 
dagegen  solche  Fälle  und  es  sollte  eben  seitens  unserer  Gerichte  mit  weit  rücksichts- 
loserer Strenge  und  Energie  eingeschritten  werden,  wenn  ein  Großbetrieb  zur  Beur- 
teilung kommt,  da  hier  mit  Sicherheit  vorausgesetzt  werden  kann,  daß  der  lukrative 
Schwindel  schon  längere  Zeit  unbestraft  gehandhabt  wurde. 

Gerade  der  Umstand,  daß  kleine  Betrüger  meist  mit  Leichtigkeit  durch  unsere 
Nahrungsmittelkontrolle  der  Bestrafung  überliefert  werden  können,  und  andererseits 
das  Bewußtsein,  daß  wir  von  großen  vielfach  geradezu  mit  Hohn  behandelt  werden, 
maß  uns  milder  stimmen  in  der  Beurteilung  kleiner  Vergehen,  besonders  wenn  nicht 
absolut  sicherer  Nachweis  möglich  ist. 

Die  Schwierigkeit  des  sicheren  Nachweises  geringer  Fälschungen  einerseits,  die 
Betrachtung  andererseits,  daß  absichtliche  kleinere  Fälschungen  im  kleinen  Betrieb 
meist  gar  nicht  lohnend  sein  würden,  während  sie  im  großen  Betriebe,  wo  sie  rentabel 
wären,  fast  unnachweisbar  sind,  müssen  uns  in  vielen  Fällen,  in  denen  wir  eine 
Fälschung  vermuten,  zur  äußersten  Vorsicht  mahnen. 

Es  sieht  nicht  gut  aus  und  gereicht  nicht  zum  Ruhme  eines  Laboratoriums,  sich 
immer  in  Kleinigkeiten  hervorzutun,  wenn  man  größere  Leistungen,  die  wirklich  zeigen, 
daß  ein  Laboratorium  auf  der  Höhe  seiner  Wissenschaft  steht,  nicht  nachzuweisen 
bat  Ich  kann  mich  nicht  des  Gedankens  erwehren,  daß  es  in  einzelnen  Fällen  Sache 
der  landwirtschaftlichen  Centralstellen  wäre,  den  Landwirten  beratend  zur  Seite  zu 
stehen,  damit  in  strittigen  Fällen  die  Zuziehung  weiterer  Sachverständiger  beantragt 
und  eine  wirklich  fachmännische  Begutachtung  erfolgen  würde.  Ich  für  meinen  Teil 
würde  jedenfalls  lieber  eine  Niederlage  erdulden,  so  unangenehm  sie  wäre,  als  das 
Bewußtsein  oder  auch  nur  den  Schein  desselben  mit  mir  herumzutragen,  daß  ich  etwa 
einen  Unschuldigen  zur  Anklage  gebracht  hätte. 

Zum  Schlüsse  möchte  ich  noch  einige  Fälle  aus  unserem  Tätigkeitsbereiche  an- 
führen, die  von  allgemeinerem  Interesse  sein  dürften. 

1.  Ein  größerer  Milchhändler  war  schon  länger  in  dem  Verdachte,  seine  Milch  durch 
Wasserzüsatz  zu  verfälschen,  konnte  aber  nicht  mit  Sicherheit  überfahrt  werden,  da  bei  uns 
leider  keine  ortspolizeilichen  Vorschriften  bestehen ,  wie  in  München ,  daß  Mischmilch  aus 
mehreren  Ställen  nicht  in  den  Verkehr  gebracht  werden  darf.   Der  Händler  konnte  sich  daher 
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immer  auf  die  liefernden  Landwirte  hinausreden  und,  wer  v^on  diesen  panschte^  war  nidit  mehr 
nachzuweisen,  da  Mischmilch  vorlag.  Als  nun  die  Polizei  wieder  bei  dem  Hftndter  kontrol- 
lierte, ergab  sich,  daß  dieser  etwa  120  Liter  Milch  auf  seinem  Wagen  hatte,  welche,  nadi  der 
mittleren  Zusammensetzung  der  Milch  unserer  Umgebung,  sämtlich  durch  etwa  30—35*« 
Wasserzusatz  verfälscht  war.    Eine  Diphenylaminreaktion  trat  nicht  ein. 

Auch  diesmal  lag,   nach  Angabe  des  Händlers,  eine  Mischmilch  von  9  ländlichen  Ai- 
wesen  einer  benachbarten  Gemeinde  vor.    Ich  beauftragte  nun  die  Polizei,  aus  den  sämütcbeii 
Hausbrunnen  der  9  Landwirte  —  eine  Wasserleitung  war  in  dem  Orte  nicht  vorhanden  —  je 
eine  Flasche  Wasser  zu  entnehmen  und  an  das  Laboratorium  abzuliefern ;  gleichzeitig  worden 
9  Stallproben  entnommen.    Wie  vorauszusehen  war,  hatten  sämtliche  Wässer  einen  sehr  hohM 
Salpetergehalt,  sodaß  Mischungen  von  diesen  Wässern   mit  reiner  Milch  bei  dem  oben  aoge- 
gebenen   Verhältnisse   eine   deutliche   Diphenylaminreaktion  ergaben.    Da   nun    salpeterfreiw 
Wasser  nur  dem  Milchhändler  aus  der  städtischen  Wasserleitung  zur  VeifÜgung  stand  nnd 
nicht  anzunehmen  war,   daß  die  liefernden  Landwirte,  mit  besonderem  Raffinement  sich  sal- 
peterfreies  Wasser  verschafft  hatten,  da  sie  von  der  Yerfänglichkeit  des  Salpetergehaltea  ihrer 
Brunnen  keine  Ahnung  hatten,   also  wohl  das  im  Haushalte  verwendete  Wasser  auch  xor 
Milchfälschung  benutzt  hätten,  konnte  als  mit  Sicherheit  nachgewiesen  gelten,  daß  der  Händler, 
der  die  Milch  selbst  vom  Lande  abgeholt  hatte,  den  Zusatz  von  Wasserleitungswasser  gemacht 
hatte.   Bei  der  gerichtlichen  Verhandlung  hatte  nun  der  Angeklagte  seinem  Rechtsanwalt  mit- 
geteilt,  daß  unter  den  Lieferanten  auch  ein  benachbarter  Müller  wäre,  dessen  beide  Brunnen 
nach  der  Untersuchung  zwar  salpeterhaltig  waren,  während  das  Bachwasser,  das  seine  Mflihk 
treibt,  jedoch  nicht  untersucht  worden  war;  er  konnte  daher  seine  Milch  mit  Bachwasser,  das 
allerdings  nach  meiner  Angabe  wahrscheinlich  auch  salpeterfrei  war,   vermischt  haben.    Anf 
meine  Frage,  wieviel  von  den  120  Litern  der  Müller  geliefert  hatte,  gab  der  Angeklagte  in, 
20  Liter.    Da  nun  mindestens  36  Liter  Wasser  zu  den  120  Litern  Milch  gegossen  war,  erle- 
digte sich  diese  Ausrede  von  selbst  und  wurde  der  Händler  als  überführt  verurteilt. 

2.  Wenn  auch  vom  physiologischen  Standpunkte  aus  das  Vorkommen  von  Salpeter 
im  tierischen  Körper,  sowie  in  den  Produkten  desselben  ausgeschlossen  erscheint,  taucht  doch  nb 
und  zu  die  Behauptung  auf,  daß  Stallproben  eine  starke  Diphenylaminreaktion  gaben,  sellefc 
bei  wiederholter  Entnahme  derselben.  Bei  vorsichtigem  Melken  darf  nun  Salpet-er  in  Stallmikh- 
proben  nicht  vorkommen.  Auch  wir  hatten  im  vergangenen  Jahre  seitens  einer  Polizei  ente 
Stallprobe  erhalten,  welche  eine  starke  Diphonylaminreaktion  gab.  Ich  ließ  die  E^robe  wieder- 
holt entnehmen  unter  folgenden  Vorsichtsmaßregeln:  Die  Polizei  mußte  den  mit  Wasserlei- 
tungswasser gereinigten  Melkeimer  (Emaileimer)  selbst  mitbringen  und  die  Kuheuter  —  es  han- 
delte sich  um  drei  Kühe  —  mußten  vorher  gereinigt  werden.  Trotzdem  ergab  die  Milch  wieder 
eine  Diphenylaminreaktion.  Wegen  der  Wichtigkeit  dieser  Beobachtung  reiste  ich  selbst  naich 
der  betreffenden  Stadt,  ließ  alle  Vorbereitungen  treffen  und  begab  mich  am  Morgen  und  Abend 
selbst  in  den  Stall  zur  Beobachtung  des  Melkens.  Beide  unter  meiner  Aufsicht  entnonunenen 
Stallproben  ergaben  keine  Spur  einer  Diphenylaminreaktion. 

Die  Analysenergebnisse  der  Markt-  und  Stallproben  ergaben  nun,  daß  der  betreffende 
Viehhalter  bei  der  Entnahme  der  Stallproben  No.  I  und  No.  II  die  Polizei  getäuscht  hatte  nnd 
hinter  ihrem  Rücken  in  die  Stallproben  etwa  14%  Wasser  geschmuggelt  hatte,  während  in 
die  beiden  von  mir  selbst  entnommenen  Stallproben  kein  Wasser  gegossen  wurde. 

Solche  Wässerungen  von  Stallproben  beobachteten  wir  schon  wiederholt  und  teilte  mir 
ein  Polizeiwachtmeister  einmal  mit,  daß  er  bei  der  Entnahme  einer  Stallprobe  im  Winter  h<itie, 
daß  die  melkende  Person,  während  sie  im  Stalle  hinter  den  Kühen  im  Dunkeln  mit  dem  Melk- 
eimer herumging,  etwas  in  die  Milch  goß.  Als  er  mit  der  Laterne  nachsuchte,  fand  er  im 
Streuhaufen  versteckt  ein  leeres  Gefäß,  aus  welchem  die  Person  beim  Vorbeigehen  rasch  das 
Wasser  in  die  Stallprobe  entleert  hatte. 

Man  muß  also  mit  der  Behauptung,  daß  Stallproben  bei  wiederholter  Entnahme  SalpHcr 
enthielten,  sehr  vorsichtig  sein  und  sollte  solche  Beobachtungen  nur  dann  öffentlich  mitteilen, 
wenn  man  die  Stallproben  unter  strengsten  Vorsichtsmaßregeln  selbst  entnommen  hat    I«h 
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jasee  die  Asalysen  der  damals  in  Frage  kommenden  Marktmilch  sowie  der  dazu  gehörigen 
Stallproben  hier  folgen: 


Bezeichnung  der  Proben 


Spezifisches 

Gewicht 

der  Milch 

bei  15» 


Ti'oeken- 

sttbsUnz 

(berechnet) 

% 


Fett 

(nach 

Gerber) 


Fettfreie 
Troeken- 
sabstanz 


Diphenyl- 

amin- 
Reaktion 


Marktmilch 
am  24.  Januar 


No. 


SUli- 
proben 


Ton  der  Polizei 
entnommen 


24.  Januar 
29.       . 


von  mu: 
selbst  ent- 
nommen am 
2.  Febraar 


'   Alte   (  morgens 

Kuh  \  abends 
Rote  Kuh  (morgens) 
Schimmel  (morgens) 


1,0251 
1,0255 
1,0308 
1,0290 
1,0389 
1,0840 
1,0820 
1,0845 


10,80 
10,84 
11,81 
11,05 
12,45 
12,72 
13,96 
12,12 


8,15 
3,10 
2,90 
2,95 
8,10 
8.30 
4,80 
2,70 


7,15 
7,24 
8,41 
8,10 
9,85 
9,42 
9,16 
9,42 


sehr  stark 
desgl. 
desgl. 
desgl. 

0 

0 

0 

0 


Ich  ließ  am  2.  Februar  die  Kühe  gesondert  melken,  um  nachweisen  zu  können,  ob  etwa 
nur  eine  derselben  salpeterhaltige  Milch  liefere,  was  jedoch,  wie  vorauszusehen  war,  nicht 
der  Fall  war. 


Über  die  Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  der 

Butter. 

Von 
W.  Ludwig  und  H.  Haupt. 

Mitteilung  aus  der  Chemischen  Untersuchungsanstalt  der  Stadt  Leipzig. 

Das  erhebliche  Anwachsen  der  Einfuhr  von  Butter  nach  Deutschland  gab  auch 
UDserer  Behörde,  von  den  jeweiligen  Zolleinfuhrstellen  des  öfteren  einer  gesetzlichen 
Vorschrift  zufolge  von  dem  Eingange  der  betreffenden  Buttersendungen  verständigt, 
Gelegenheit,  die  Beschaffenheit  der  Buttersorten  feststellen  zu  lassen,  bevor  diese  dem 
öffentlichen  Verkehre  zugeführt  wurden.  Während  bisher  vorwiegend  die  holländische 
Butter  unter  dem  Verdachte  der  Verfälschung  stand,  haben  neuerdings  auch  in  Däne- 
mark und  Sibirien  solche  gewinnbringenden  Butterverfäschungen  Nachahmung  gefunden. 
Bei  der  Untersuchung  dieser  Proben  war  mit  wenig  Ausnahmen  dasselbe  charakte- 
ristische Bild  bezüglich  Refraktometerzahl,  Verseif  ungszahl,  Reich  er  t-MeißTscher 
Zahl  und  Jodzahl  wahrzunehmen,  ein  Gesamtbild  der  Analyse,  das,  obgleich  in  allen 
diesen  Fällen  nicht  die  Butter  einzelner  Kühe,  sondern  großer  Sammellieferungen  zur 
Beurteilung  vorlag,  fast  nie  ein  normales  war,  sondern  in  seinen  gefundenen  Werten 
bald  an  der  höchsten,  bald  an  der  niederst  zulässigen  Grenze  für  eine  Butter  von 
normaler  Beschaffenheit  sich  bew^te.  Da  uns  die  erhaltenen  Werte  auf  Grund  der 
in  der  Literatur  bekannten  Erfahrungen  und  anderweitig  gemachter  Beobachtungen  den 
sicheren  Beweis  für  eine  Verfälschung  nicht  immer  bringen  konnten,  sahen  wir  uns  ver- 
anlaßt)  um  derartigen  Butterfälschungen  energisch  entgegentreten  zu  können,  ein  weiteres 
Glied  in  die  Kette  der  Untersuchungsmethoden  der  Butter  einzufügen.  Wir  haben  aus 
diesem  Grunde  die  Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  mit  zur 
Beurteilung  einer  Butter  herangezogen.  In  erster  Linie  haben  wir  es  uns  zur  Aufgabe 
gemacht)    nicht  allein  die  Refraktion  der  Butterfettsäuren  selbst  festzustellen,   sondern 
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wir  sind  auch  der  Frage  näher  getreten,  inwieweit  die  aus  Rindertalg,  Oleomargsrin, 
Schweineschmalz,  Kokosfett,  Baumwollsanienöl,  Kunstspeisefett  gewonnenen  niditfläcfa- 
tigen  Fettsauren  in  ihrer  Refraktion  von  den  aus  Butter  hergestellten  nichtflüchtigeQ 
Fettsäuren  abweichen.  Durch  die  dabei  erhaltenen  Werte  kamen  wir  zur  Gewißheit, 
daß  sich  ganz  wesentliche  Unterschiede  in  dem  refraktometrischen  Verhalten  bemerkbar 
machen.  Denn  während  die  Refraktometerzahl  der  nichtflüchtigen  Butterfettsänrai 
bei  40^  sich  um  30  bewegte,  lag  die  Refraktometerzahl  der  Kokosfettsäuren  bei  16,5; 
weiter  wurde  die  Refraktometerzahl  der  Fettsäuren  des  Rinderfettes  zu  35,9,  die  der 
Fettsäuren  des  Schweineschmalzes  und  des  Oleomargarins  zu  35,5  bezw.  35,2  gefunden; 
hingegen  scheinen  die  nichtflüchtigen  Fettsäuren  des  Baumwollsamenoles  alle  diese 
Zahlen  mit  46,8  bei  weitem  zu  übertreffen,  wodurch  es  auch  erklärlich  wird,  daß  die 
Fettsäuren  von  Kunstspeisefett  die  Zahl  40,0  erreichen.  Aus  diesen  Zahlen  läßt  sich 
deutlich  erkennen,  wie  mit  dem  Zusatz  des  einen  oder  des  anderen  Fettes  zu  Butter 
eine  Veränderung  in  der  Refraktometerzahl  der  nichtflüchtigen  Fettsauren  Hand  in 
Hand  gehen  muß.  Ein  Zusatz  von  Kokosfett  wird  die  Refraktion  der  Butterfettsäoien 
herabdrücken,  während  ein  solcher  der  übrigen  untersuchten  Fette  eine  Erhöhung  der 
Refraktion  der  Butterfettsäuren  zur  Folge  hat  Die  nachstehende  Tabelle  m^e  zeigen, 
wie  beträchtlich  die  Refraktometerzahlen  der  Butter  und  ihrer  nicht  flüchtigen  Fett- 
säuren durch  eine  Beimischung  von  Kokosfett  erniedrigt  werden.  Zuvor  aber  wollen 
wir  noch  erwähnen,  in  welcher  Weise  wir  die  Fettsäuren  dargestellt  haben:  Die 
Fette  wurden  in  bekannter  Weise  und  zwar  unter  Zugabe  einer  überschüssigen  Menge 
konzentrierter  Natronlauge  1 : 1  kalt  in  einer  nicht  zu  kleinen  Porzellanschale  zu- 
sammengemengt. Nachdem  eine  gleichmäßige  Durchmischung  stattgefunden  hatte, 
wurden  einige  Kubikcentimeter  Alkohol  zugegeben  und  das  Ganze  auf  dem  Was9e^ 
bade  unter  Umrühren  erwärmt.  Nachdem  die  Verseifung  in  kurzer  Zeit  angetreten 
war,  wurde  die  Seife  mit  Wasser  in  Lösung  gebracht  und  aus  dieser  Lösung  wurdeo 
die  Fettsäuren  mit  verdünnter  Schwefelsäure  abgeschieden.  Wie  bei  der  Bestimmung 
der  Gesamtfettsäuren  nach  H  e  h  n  e  r  kochten  wir  die  Fettsäuren  mit  Wasser  anhaltend 
bis  zum  klaren  Schmelzen.  Nach  dem  Erstarren  wurden  sie  abgehoben,  aufs  neue  mit 
Wasser  gekocht,  erstarren  gelassen,  gewaschen,  getrocknet  und  fdtriert.  In  einfachei 
Weise  können  die  nichtflüchtigen  Fettsäuren  auch  aus  dem  Destillationsrüd^stande 
von  der  Bestimmung  der  Reich  er  t-Meißl'schen  Zahl  gewonnen  werden,  da  es  in 
diesem  Falle  nur  einer  Reinigung  der  rückständigen  Fettsäuren  durch  wiederholtes 
Kochen  mit  Wasser  bedarf. 

Stellt  man  sich  Gemische  von  Butter  mit  ansteigenden  Mengen  von  Kokosfiett 
her  und  bestimmt  die  Verseif ungszahlen  dieser  Fettgemische,  so  erhält  man,  wie  aus 
der  beigegebenen  Tabelle  ersichtlich  ist>  ein  ziemlich  anschauliches  Bild  von  dem  je- 
weiligen Gehalte  der  Fettgemische  an  Kokosfett.  Die  Verseifungszahlen  steigen  ha 
einem  um  10%  erhöhten  Gehalte  an  Kokosfett  um  2 — 4  Einheiten.  Da  jedodi  die 
Verseifungszahlen  der  einzelnen  Buttersorten  selbst  erheblichen  Schwankungen  unter- 
worfen sind,  so  lassen  sich  die  Zahlen  des  angegebenen  Beispieles  nicht  auf  alle 
Mischungen  von  Kokosfett  mit  Butter  übertragen  und  es  lassen  sich  somit  durch  die 
Verseifungszahl  sichere  Schlüsse  auf  die  Menge  des  zugesetzten  Kokosfettes  in  anderen 
Gemischen  nicht  ziehen,  zumal  wenn  es  sich,  wie  es  meistens  der  Fall  ist,  nur  um 
einen  geringen  Zusatz  von  Kokosfett  handelt.  Was  für  die  Verseifungszahl  gilt,  gtlt 
auch  für  die  Refraktion  des  Butterfettes,  welche  letztere  je  nach  der  Jahresieit  von 
41 — 45  bei  40"  bezw.  von  — 3,0  bis  -|-  1,0  schwanken  kann.     Eine  Butter,  die  eine 
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Refraktion  von  —  1,7  besitzt,  würde  demnach  mit  20  %  Kokosfett  versetzt  beispiels- 
weise erst  die  Refraktion  —  3,1  zeigen ;  sie  würde  also  eine  für  reines  Butterfett 
normale  Refraktometerzahl  zeigen.  Diesem  Umstände  gegenüber  verhalten  sich  die  aus 
dem  Butterfett  gewonneneu  nichtflüchtigen  Fettsäuren  wesen tlich  gleichmäßiger. 
Ihre  Refraktometerzahlen  sind  viel  enger  begrenzt  und  sie  weisen  nach  der  Tabelle 
fast  dieselben  Werte  auf,  welcher  Herkunft  die  ursprünglichen  Buttersorten  auch  sein 
mögen  nämlich  29,0—30,2  für  die  Fettsäuren  der  Butter  und  16,1 — 16,5  für  die 
Eokosfettsäuren.  Durch  dieses  konstante  Verhalten  der  Fettsäuren  des  Kokosfettes 
einerseits  und  das  der  Butterfettsauren  andererseits  lassen  sich,  wie  die  Tabelle  zeigt, 
durch  die  Refraktion  der  Fettsäuren  Zusätze  von  Kokosfett  in  Butter  selbst  noch  bis 
zu  10 ^/o  nachweisen. 


Bezeichnung  der  Fette 


Befraktometersahlen 


der  nicht- 

flflefattgen 

Fettsluren 

bei  40» 


dea  Fettes 


beiioo 


Differenz- 
Thermometer 


Ver- 
seifuDgs- 
zahl  des 

Fettes 


MischuDg  20  verschiedener  Buttersorten 

Batter  aus  Wien 

,      ans  Leschwitz 

Markthallenbatter 


30,0 
30,1 
30,2 
29,0 


41,3 
41,5 
42,7 
40,9 


-3,2 
-3,0 
-2,0 
-3,9 


228,5 


Butter  mit  5  ®/o  Palmin  , 
.  10  . 


.  30  . 
.  40, 
.  50  . 
.  60. 
.  70, 
.  80  . 
.  90  . 


28,0 
26,9 
25,9 
24,2 
23,1 
22,0 
21,2 
19,1 
18,0 
17,1 


39,8 
39,1 
38,6 
38,0 
37,4 
36,9 
36,4 
36,0 
35,1 
84,2 


-4,0 
-4,7 
-5,4 
-5,8 
-6,1 
-6,6 
-7,5 
-8,0 
-8,9 
-9,4 


231,9 
233,7 
237,1 
238,8 
242,1 
244,8 
249,5 
252,9 
254,3 
257,7 


Palmin  I 
.      II 


16,5 
16,1 


34,0 
33,4 


-10,3 


261,0 


Eonstspeisefett . 
Oleomargarin  . 
Schweinefett .  . 
Rindertalg  .  . 
BaamwollsamenOl 


40,0 
35,2 
35,5 
35,9 
46,8 


53,5 
46,5 
48,0 
44,3 
59,5 


Aus  dieser  Tabelle  ist  ersichtlich,  wie  mit  zunehmendem  Gehalte  an  Palmfetten 
eine  gleichmäßige  Abnahme  der  Refraktometerzahl  der  Fettsäuren  Hand  in  Hand 
geht;  auch  zeigen  die  aus  verschiedenen  Buttersorten  hergestellten  nichtflüchtigen  Fett- 
sauren, so  abweichend  die  Refraktometerzahlen  der  Fette  selbst  sind,  doch  die  gleiche 
Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren.  Durch  die  Bestimmung  der  Refraktion  der 
nichtflüchtigen  Fettsäuren  haben  wir  hiermit  zur  Beurteilung  der  Fette  und  Fett- 
mischungen,  insbesondere  zum  Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter,  einen  weiteren  Bei- 
trag gegeben.  Es  mögen  daher  diese  Bestimmungen  weitere  Nachprüfung  finden  und 
zur  Mitteilung  weiterer  Untersuchungen  auf  diesem  Gebiete  Anlaß  geben. 
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Einige  Bemerknngen  über  den  Pfeffer. 

Yon 
C.  Uartwieh  in  Zürich. 

1«  Über  das  Komgrewicht  des  Pfeffers. 

Bei  der  Beurteilung  einer  größeren  Anzahl  von  Pfeffermustem,  die  verschiedenen 
Sorten  angehören,  macht  die  Charakterisierung  der  Sorten  bei  ihrer  großen  Ähnlichkeit 
im  Aussehen  immer  einige  Schwierigkeiten,  wenn  man  von  den  Zahlen,  die  die 
chemische  A  nalyse  gibt,  absieht.  Farbe,  Runzelung  der  Körner  des  schwarzen  Pfeffers, 
Größe,  Vorhandensein  und  Menge  ganz  unreifer  Körner,  das  alles  gibt  Unterschiede, 
die  einem  beim  Vergleichen  der  Muster  sehr  wohl  auffallen  und  sie  unterscheiden 
lassen,  die  sich  aber  für  eine  Beschreibung  schwer  in  Worte  fassen  lassen. 

Ich  möchte  im  folgenden  die  Aufmerksamkeit  auf  ein  weiteres  Merkmal  richten, 
das  zu  dem  genannten  Zwecke  meines  Wissens  bisher  nicht  angewendet  wurde,  wenn 
schon  einige  entsprechende  Angaben  in  der  Literatur  vorhanden  sind.  Es  ist  dies 
das  Gewicht  des  Pfeffers,  das  ich  als  „Korn gewicht"  bezeichne.  Man  bestinuni 
es,  indem  man  von  der  gut  durchgemengten  Probe  30  oder  100  Kömer  wägt  und 
diese  Wägung  mit  neuen  Kömcrmengen  mehrfach  wiederholt  Der  Durchschnitt  der 
Wägungen,  auf  100  oder  auf  ein  Korn  berechnet,  ergibt  dann  das  Komgewicht 
Natürlich  darf  man  nicht  nur  besonders  volle  Körner  aussuchen,  sondern  man  mnß 
große  und  kleine,  gut  und  schlecht  entwickelte,  wie  sie  fallen,  zur  Wägung  briogen. 
Daj9  ist  sehr  notwendig  und  allerdings  selbstverständlich,  denn  das  Gewicht  der  einzelnen 
Körner  in  einer  Sorte  kann  außerordentlich  verschieden  sein  (z.  B.  0,007 — 0,089  g);  es 
handelt  sich  aber  um  die  Feststellung  des  Durchschnittsgewichtes.  Trotz  der  großen 
Differenzen  im  Gewichte  der  einzelnen  Körner  gibt  das  Korngewicht  doch  genügend 
übereinstimmende  Zahlen,  wenn  die  Anzahl  der  Wägungen  nur  groß  genug  ist.  Sind 
daher  die  Differenzen  zwischen  den  einzelnen  Wägungen  gleich  anfangs  gering,  so 
wird  man  mit  einer  kleineren  Anzahl  derselben  auskommen,  im  entgegengesetzten 
Falle  wird  man  die  Anzahl  der  Wägungen  vennehren. 

Als  Beispiele  gut  übereinstimmender  Wägungen  nenne  ich  folgende:  30  Kömer 
von  schwarzem  Aleppypf ef f er  wogen:  1,1832,  1,1261,  1,1829,  1,1928  (mittler« 
Korngewicht  für  100  Körner:  3,903).  100  Körner  derselben  Sorte  wogen:  3,722, 
4,1564,  3,6298,  4,0576,  3,7438,  3,5974  (mittleres  Korngewicht  für  100  Kömer:  3,8178). 
Mehr  wie  die  erste  Dezimale  wird  man  nicht  zur  Beurteilung  heranziehen  und,  wie 
man  sieht,  differieren  die  Mittelwerte  beider  Reihen  von  Wägungen  in  dieser  Hinsicht 
nur  um  eine  Einheit. 

Ferner  bei  schwarzem  Javapfeffer  wogen  30  Körner:  1,3012,  1,2244, 
1,1928,  1,2478  (mittleres  Korngewicht  für  100  Kömer:  4,138).  100  Kömer  dereelben 
Sorte  wogen:  4,1768,  4,2337,  4,1172,  4,1626,  4,2488,  4,1367  (mittleres  Komgewicht 
für  100  Körner:  4,1793). 

In  anderen  Fällen  stimmen  die  einzelnen  Wägungen  nicht  so  gut  überein,  wenn 
nämlich  viel  kleine  Körner  und  solche,  bei  denen  sich  die  Fmchtschale  abgestofien 
hat  und  die  dadurch  spezifisch  schwerer  geworden  sind  (vergl.  unten),  sich  im  Most« 
finden;  z.B.  bei  schwarzem  Tellicherrypfeffer  wogen  30  Körner:  1,4478,  1,4371, 
1,2384,  1,5212  (mittleres  Korngewicht  für  100  Körner:  4,704).    100  Kömer  derselben 
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Sorte  wogen:  4,3373,  4,2306,  4,1153,  4,1576,4,2660,4,1906,4,1690,4,0293,4,5204 
(mittleres  Komgewicht  für  100  Körner:  4,224).  Beide  Zahlen  differieren  um  5  Ein- 
heiten der  ersten  Dezimale;  man  wird  daher  entweder  die  letztere  Zahl,  weil  sie  aus 
einer  größeren  Anzahl  von  Wägungen  gewonnen  ist,  nehmen  oder  noch  besser  das 
mittlere  Gewicht  aus  beiden  Reihen  von  Wägungen  =  4,371  ermitteln. 

Große  reife  oder  fast  reife  Kömer  sind  natürlich  schwerer  als  kleine,  aber  ab- 
gesehen von  der  Größe  kommt  auch  noch  in  Betracht^  daß  sie  reif  sind  und  daß 
bei  ihnen  das  Perisperm  gut  ausgebildet  ist,  während  bei  den  ganz  unreifen  kleinen 
an  dessen  Stelle  sich  oft  genug  eine  Höhlung  mit  wenig  eingeschrumpften  Besten 
des  Samenkernes  befindet. 

Mit  der  Reife  der  Kömer  zunächst  im  Zusammenhange  steht  es,  daß  der  weiße 
Pfeffer,  weil  aus  reifen  oder  fast  reifen  Körnern  gewonnen,  durchschnittlich  ein  höheres 
Komgewicht  besitzt  als  der  schwarze.  Es  kommt  noch  etwas  weiteres  hinzu,  nämlich 
daß  dem  weißen  Pfeffer  der  besonders  lockere  und  dämm  spezifisch  leichte  äußere  Teil 
des  Perikarps  fehlt.  Von  zwei  gleich  großen  (5  mm)  Körnern  wog  das  des  weißen 
Pfeffers  0,0732  g,  das  des  schwarzen  Pfeffers  nur  0,0522  g.  Von  beiden  war  natür- 
lich das  des  weißen  Pfeffers  das  reifere,  denn  es  war  ohne  das  äußere  Perikarp 
ebenso  groß  wie  das  des  schwarzen  mit  Perikarp.  Eine  Messung  der  Teile  des 
durchschnittenen  Kornes  zeigte,  daß  das  schwarze  Kom  von  5  mm  Durchmesser 
einem  weißen  von  nur  3,5  mm  entsprechen  würde,  da  die  Dicke  des  äußeren  lückigen 
Perikarps  auf  jeder  Sorte  0,75  mm,  also  zusammen  1,5  mm  betmg.  Das  Perisperm 
war  im  schwarzen  Korn  noch  nicht  gut  entwickelt. 

Ich  habe  nun  weiter  versucht,  den  letzteren  Umstand  (die  unvollkommene  Aus- 
bildung des  Perisperms)  beim  schwarzen  Pfeffer  insofern  auszuschalten,  als  ich  zum 
Vei^leiche  mit  dem  weißen  nur  reife  Körner  heranzog,  die  ebenfalls  5  mm  Durch- 
roe^er  hatten,  die  gewogen  und  nach  dem  Wägen  durchschnitten  wurden,  um  ihre 
Reife  erkennen  und  die  weitere  Beschaffenheit  des  Perisperms  beurteilen  zu  können. 
Mehrere  Körner  von  weißem  Pfeffer  wogen:  0,0732 — 0,0784  g. 
4  Kömer  des  schwarzen  Pfeffers  wogen 

0,0810  g;  Weite  der  centralen  Höhlung  im  Perisperm:  1,00  mm 

0,0792  „         „        „  „  „  „  „  1,24     „ 

0,0722  „ 

0,0620  „         „        „  „  „  „  „  2,01     n 

Bei  diesen  Zahlen  fällt  mehreres  auf :  Erstens  ist,  wie  zu  erwarten  war,  die 
Differenz  bei  diesen  reifen  Körnern  nicht  so  groß,  wie  oben  bei  dem  unreifen  Korn 
des  schwarzen  Pfeffers,  welches  nur  0,0522  g  wog.  Zweitens  fällt  sehr  auf,  daß  zwei 
der  Körner  schwerer  sind  wie  gleich  große  weiße  Körner.  Ich  finde  dafür  keine  andere 
Erklärung,  als  daß  bekanntlich  die  reifen  Pfefferfrüchte  zur  Herstellung  der  weißen 
Ware  in  Wasser  eingeweicht  und  dabei  offenbar  etwas  extrahiert  werden,  also  an  Ge- 
wicht verlieren.  Drittens  fällt  die  große  Differenz  im  Gewicht  der  schwarzen  Körner 
auf.  Diese  hat  ihren  Grund  in  der  recht  verschiedenen  Größe  der  centralen  Höhlung 
im  Perisperm,  in  welche  bekanntlich  bei  der  Keimung  der  Embryo  als  Saugorgan 
hineinwächst  Ich  habe  sie  von  dreien  der  untersuchten  Körner  gemessen  und  die 
Zahlen  oben  beigesetzt  Wie  man  sieht,  entspricht  die  Weite  der  Höhlung  dem  Ge- 
wichte der  Körner.  Natürlich  steht  die  verschiedene  Größe  der  Höhlung  doch  im 
Zusammenhang  mit  der  Reife  des  Samens,  denn  ein  vollreifer  Same  hat  eine  kleinere 
Höhlung  als  ein  nicht  ganz  reifer.   Daher  kommt  es,  daß  beim  reifen  weißen  Pfeffer 
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die  Weite  der  Höhlung  kaum  schwankt;  sie  liegt  innerhalb  ganz  enger  Grenien,  Däm- 
lich um  1  mm  herum.  Das  Gewicht  wird  endlich  noch  durch  ein  weiteres  Moment 
beeinflußt:  Dnrchschnetdet  man  ein  reifes  Pfefferkorn,  so  sieht  man,  daß  man  im 
Perisperm  zwei  Partien  unterscheiden  kann,  eine  äußere,  halbdurchsichtige  Ton  graner 
Farbe,  in  der  die  großen,  hoch  zusammengesetzten  Stärkekomer  dicht  in  den  Zdko 
aneinander  liegen,  und  eine  innere  von  weißer  Farbe,  in  der  die  Stärkekomer  locker 
in  den  Zellen  liegen.  Die  Sache  ist  ganz  ähnlich  wie  beim  Endosperm  des  Mais,  wo 
man  diese  beiden  Teile  als  glasiges  und  mehliges  Endosperm  unterscheidet  Je  reifer 
die  Pfefferfrucht  ist,  um  so  umfangreicher  ist  der  äußere  glasige,  luftarme  Teil  und  umge 
kehrt.  Eine  Frucht  mit  reichlich  glasigem  Perisperm  wird  die  spezifisch  schwerere  am. 
Ich  stelle  nun  die  gefundenen  Korngewichte  in  einer  Tabelle  zusammen.  Die 
betreffenden  Muster  entstammen  zwei  Sendungen,  die  ich  den  Herren  Bohnj. 
Hollinger  &  Co.  in  Basel  (B.H.)  und  Gebr.  Blembel  in  Hamburg  (BL)  verdanke. 

Die  Korngewichte  und  Preise  waren  folgende: 


Sorte 


Gewicht 
Yon  100 
KSrnern 


Marktpreis  ftLr  100  kg  in  jf 


Hamburg 


London 


Amsier 
dim 


Weißer 
Pfeffer 


Schwarzer 
Pfeffer] 


Penang  Bl 

Penaog  B.  H 

Siogapore  BI.  (gewaschen) . 

Singapore  Bl 

Singapore  B.  H 

Java  B.  H 

Saigon  B.  H 

Singapore  Bl 

Tellicherry  Bl 

Java  Bl 

Aleppy  B.  H 

Alepp7  Bl 

Lampong  Bl 

Lampong  B.  H 

Penang  B.  H 


5,323 
4,932 
4,922 
4,761 
4,825 
3,340 


4,705 
4,595 
4,371 
4,163 
8,926 
3,852 
3,452 
3,210 
2,870 


138 

148 
155 


131 

139,50 
163 


108 
106 
102 

103,50 
100 


107,75 


105 


155 


100 


Aus  den  in  der  ersten  Spalte  mitgeteilten  Komgewichten  geht  meines  Eracktens 
hervor,  daß  die  Differenzen  zwischen  den  einzelnen  Sorten  grofi  genug  sind,  um  da^ 
aus  einen  Schluß  ziehen  zu  können,  ob  ein  Pfeffer  wirklich  zu  der  Sorte  g^ört» 
als  welche  er  angegeben  wird,  wobei  es  selbstverständlich  wünschenswert  ist,  daß 
solche  Feststellungen  auch  noch  von  anderer  Seite  an  zuverlässigem  Material  wiedatM)lt 
werden.  Aus  den  mitgeteilten  Zahlen  ergibt  sich  jedenfalls  schon  jetzt,  daß  die  aas 
zwei  ganz  verschiedenen  Quellen  stammenden  Muster  so  gut  übereinstimmen,  wie  man 
es  erwarten  darf.  Ich  will  noch  einmal  darauf  aufmerksam  machen,  daß  man  bei 
der  Beurteilung  selbstverständlich  nicht  die  ganzen  angegebenen  Zahlen,  sondon  nur 
noch  die  erste  Dezimale  berücksichtigen  wird. 

Ich  habe  mir  dann  die  weitere  Frage  vorgelegt»  ob  diese  Zahlen  auch  ein  KM 
geben  für  den  Geldwert  des  Pfeffers.     Auf  meine  Bitte  hatten  die  Herren  Gebrüder 
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Blembel  die  Güte,  mir  die  ebenfalls  in  die  Tabelle  aufgenommenen  gegenwärtigen 
Preise  der  yerschiedenen  Pfeffersorten  mitzuteilen. 

Das  Resultat,  was  man  daraus  ziehen  kann,  ist  ein  ganz  eigentümliches.  Beim 
schwarzen  Pfeffer  steht  der  Geldwert  im  geraden  Verhältnisse  zum  Marktpreise,  d.  h. 
schwerer  Pfeffer  ist  am  teuersten,  leichter  am  biUigsten.  Nur  zwischen  Java  und 
Aleppy,  wo  aber  die  Differenz  eine  höchst  geringe  ist,  ist  es  umgekehrt. 

Beim  weißen  Pfeffer  dagegen  ist  das  Verhältnis  das  umgekehrte,  d.  h.  der 
schwerste  Pfeffer  ist  am  billigsten,  der  leichteste  am  teuersten. 

Dio  vorstehenden  Zeilen  erheben  natürlich  nicht  den  Anspruch,  diese  ange- 
führten Verhältnisse  endgültig  klar  zu  legen,  sie  sollen  nur  zu  weiteren  Beobachtungen 
anregen.  Man  kann  sich  wohl  vorstellen,  daß  die  Feststellung  des  Korngewichtes 
zur  Beurteilung  des  ganzen  Pfeffers  ebenso  gut  zu  verwenden  ist  wie  die  Feststellung 
des  £xtraktes  und  der  Asche. 

Ich  habe  zum  Schlüsse  noch  die  ähnlichen  Zahlen  mitzuteilen,  die  mir  aus  der 
Literatur  über  Korngewichte  bekannt  geworden  sind.  Es  fmden  sich  darunter  einige 
Sorten,  die  ich  nicht  untersuchen  konnte;  ich  habe  sie  ebenfalls  aufgenommen: 

König  (Chemie  der  Nahrungsmittel  etc.,  4.  AufL,  Bd.  I,  1903)  gibt  an  für 
weißen  Pfeffer:  Penang  6,38,  5,18,  4,49;  Tellicherry  6,67;  Singapore  4,35,  4,47; 
Siam  4,81,  5,00,  4,49;  Aleppy  4,21.  —  Für  schwarzen  Pfeffer:  Singapore  4,06, 
5,46,  5,26,  5,20,  4,49;  Tellicherry  4,13,  4,77;  Lampong  3,43,  3,65. 

£d.  Hanausek  (Erdmann  -  König's  Grundriß  der  allgemeinen  Waren- 
kunde, 14.  Aufl.,  1906)  gibt  an  für  schwarzen  Pfeffer:  Malabar  4,6;  Telli- 
cherry 4,6;  Singapore  4,6;  Penang  2,38.  — 

In  welcher  Weise  diese  Wägungen  gemacht  sind,  weiß  ich  nicht,  ebensowenig, 
ob  und  wie  weit  die  Früchte  vor  dem  Wägen  getrocknet  waren.  Ich  habe  meine 
Muster  lufttrocken  gewogen,  sie  hatten  monatelang  nebeneinander  in  der  Sammlung 
gelegen. 

2.  Eine  ftremde  Piperaceenfracht  im  schwarzen  Pfeffer. 

Bei  der  Durchmusterung  mehrerer  Sorten  von  schwarzem  Pfeffer  fielen  mir  in 
den  als  Aleppy  und  Tellicherry  bezeichneten  Mustern  sowie  in  einer  älteren  als 
Malabar  bezeichneten  Probe  abweichende  Früchte  auf.  Ihre  Menge  betrug  bei 
Aleppy  mehrere  Prozente,  in  den  beiden  anderen  kamen  sie  nur  ganz  vereinzelt  vor. 
Alle  drei  Sorten  stammten  aus  Vorderindien  und  da  ich  alle  anderen  Sorten  ver- 
geblich nach  den  fremden  Früchten  untersuchte,  so  dürfte  die  Verunreinigung  nur  dem 
vorderindischen  Pfeffer  zukommen. 

Die  Frucht«  unterscheiden  sich  vom  echten  Pfeffer  leicht  dadurch, 
daß  sie  nicht  länglich,  sondern  oval  und  oben  mit  einem  meist  deutlich 
abgesetzten  Spitzchen  versehen  sind,  an  dem  die  Reste  der  vier  kurzen 
Narben  sich  noch  häufig  befinden;  Am  Grunde  erkennt  man  meist  die 
Reste  des  Tragblattes,  in  dessen  Achsel  die  Frucht  saß.  Die  Länge  be- 
trägt bis  5,5  mm,  die  Dicke  4  mm.  Unreif  sind  sie  stets  gerunzelt  und  p-  ^j 
bnmn,  wobei  die  Runzeln  im  allgemeinen  die  Tendenz  haben,  sich  der 
Längsrichtung  der  Frucht  entsprechend  zu  strecken  (Fig.  11).  Bei  der  Reife  werden 
sie  dunkler,  fast  schwarz,  und  es  verschwinden  die  Runzeln,  reife  Früchte  sind  gar 
nicht  gerunzelt,  sondern  nur  fein  höckerig.  Dadurch  unterscheiden  sie  sich  weiter 
vom  schwarzen  Pfeffer. 
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Die  weitere  Untersuchung  zeigt  bald,  daß  es  sich  ebenfalls  um  die  Frucht  einer 
Piperacee  handelt,  die  sogar  dem  Pfeffer  außerordentlich  ähnlich  ist  Der  Greschmack 
ist  ebenso  scharf  und  brennend.  Die  zum  Teil  radial  gestreckten  Steinzellen  im 
äußeren  Teile  des  Perikarps  sind  dieselben,  ebenso  die  hufetsenfonnig 
verdickten  im  inneren  Teile.  Die  Starke  im  Perispenn,  die  Sekrei- 
zellen,  ihr  Verhalten  gegen  Schwefelsaure,  alles  ist  dasselbe.  Der  ein- 
zige Unterschied,  den  ich  mikroskopisch  feststellen  konnte,  best^t  darin, 
daß  die  beim  Pfeffer  stets  vorhandene  zentrale  Höhlung  des  Perispennä 

V  fehlt,   dieses  ist  vielmehr  völlig  mit  stärkemehlhaltigem  Gewebe  ausge- 

füllt (Fig.  12).     Daher  kommt  es,  daß  die  Frucht  viel  fester  ist,  was 
Fig.  12.         z.  B.,    wenn  man  sie  zerbricht,    deutlich   hervortritt     Eine    genaue  Be- 
stimmung dieser  Frucht  war  nicht  möglich^). 

3.  Ausgefiressene  Pfefferfrüchte. 

In  dem  im  vorstehenden  Abschnitte  erwähnten  Malabar-Pfeffer  fanden  sich  etwa 
10  %  Früchte,  die  an  der  Seite  ein  größeres  oder  kleineres  Loch  zeigten,  welches  mit 
einem  feinen  aufgewulsteten  Rande  umgeben  war.  Diese  Körner  waren  entweder  gani 
leer,  d.  h.  sie  bestanden  nur  noch  aus  der  Fruchtschale,  oder  es  waren  vom  Samen  nur 
geringe,  verschrumpfte,  schwarze  Reste  vorhanden.  Die  nächstliegende  Vermutung  war, 
daß  diese  Körner  von  einem  Insekt  ausgefressen  waren,  welches  in  ihnen  seine  Ver- 
wandlung durchgemacht  haben  dürfte.  Diese  Vermutung  wurde  dadurch  bestätigt,  daÄ 
es  gelang,  in  einigen  Früchten  weißliche  Häuteaufzufinden,  die  aus  Chitin  bestanden. 
Die  Löcher  befanden  sich  sowohl  in  den  Früchten  des  echten  Pfeffers  als  in 
denen  der  unter  2.  beschriebenen  ovalen  fremden  Frucht.  Man  wird  daher  annehmen 
dürfen,  daß  das  betreffende  Insekt  die  Früchte  erst,  nachdem  sie  ge- 
pflückt und  die  beiden  verschiedenen  Früchte  zusammengegeben  waren, 
also  die  fertige  Ware,  angegriffen  hat  Dafür  spricht  auch,  daß  Kömer 
ganz  verschiedenen  Alters  gleichmäßig  ausgefressen  sind.  Anderersdts 
müssen  die  Früchte  noch  frisch  gewesen  sein,  da  sich  die  wulstige 
Auftreibung  um  das  Loch  an  einem  großen  Teile  der  Früchte  nicht 
anders  würde  erklären  lassen  (Fig.   13). 

4.  Verunreinigung  des  schwarzen  Pfeifers  mit  einem  fremden  Samen. 

Vor  einiger  Zeit  sandte  mir  der  Direktor  des  Kolonial-Museums  in  Haarieffl^ 
Herr  Dr.  M.  G  res  hoff,  ein  Muster  Samen,  die  1898  in  Amsterdam  unter  Pfeffer 
vorgekommen  waren.  Er  hatte  sie  als  diejenigen  von  Phaseolus  radiatusL.  (Sp.: 
Phaseolus  Mungo  L.,  Phaseolus  Roxburghii  Wight  et  Amott)  bestimmt.  Die  Pflanxe  ist 
heimisch  in  Ostasien  und  die  Samen  finden  dort  reichliche  Verwendung  als  Nahrungs- 
mittel. Offenbar  variiert  die  Pflanze  sehr  stark,  'wie  aus  mir  vorliegenden  wöteren 
Mustern  der  Samen  und  den  Beschreibungen  ( J.  Möller,  Mikroskopie  der  Nahnxngs- 
und  Genußmittel,  2.  Auflage,  1905;  C.  O.  Harz,  Landwirtschaftliche  Samenkunde, 
188B,    S.    733)   hervorgeht.      Es    ist   darauf    aufmerksam    zu    machen,    daß    Harx 


*)  Herr  Casimir  de  Candolle  in  Genf,  der  beste  Kenner  der  Piperaceen,  dem  i^ 
sie  sandte,  hebt  ihre  Ähnlichkeit  mit  den  Früchten  von  Piper  arborescens  hervor,  die  aber  er- 
heblich gestreckter  sind. 
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Varietäten  derselben  Art  unter  verschiedenen  Namen  (Ph.  Mungo  und  Ph.  Rox- 
burghii)  beschreibe  Ich  will  hierauf  nicht  weiter  eingehen,  da  es  zu  weit  abseits 
führen  würde,  und  nur  hervorheben,  daß  die  Samen  meiner  Sammlung  viel  großer 
wie  die  im  Pfeffer  gefundenen  und  dunkelrot  sind.  Die  letzteren  sind  bis  4,5  mm 
lang  und  3,0  mm  dick  und  von  schmutzig-grüner  Farbe  mit  deutlich  hervortretendem 
weißem  Nabel  (Fig.  14).  Nach  Harz  ist  der  Nabel  von  einem  mächtigen,  schwam- 
migen, weißen  Nabelwulst  überdeckt,  dessen  Zellen  innen  ausge- 
höhlte Starkekörner  enthalten  sollen.  Auch  Möller  erwähnt  das 
Gewebepolster  auf  dem  Nabel.  Bei  meinen  Samen,  den  roten  so- 
wohl wie  den  grünen,  ist  der  Nabel  durchaus  nicht  abnorm  ent- 
wickelt^ sein  Gewebe  enthält  Starkekörner,  bei  denen  ich  aber  von 
einer  inneren  Aushöhlung  nicht  das  geringste  gesehen  habe. 

Die  Samen  sind  rundlich  bis  eiförmig  und  durch  gegenseitigen 
Druck  in  der  Hülse  etwas  kantig.  Pig.  14. 

Der  Kern  zeigt  nichts  Bemerkenswertes,  immerhin  muß  man 
ihn  kennen,   wenn  es  sich  etwa  einmal  um   den  Nachweis   dieser  Samen    im  Pfeffer- 
pulver handeln  sollte. 

Die  Samenschale  besteht  aus  einer  Schicht  Palisaden,  die  77  /u  hoch  sind. 
Darunter  liegt  eine  Schicht  Trägerzellen,  die,  in  der  Mitte  eingezogen,  große  Inter- 
zellularräume zwischen  sich  lassen;  sie  sind  bis  48  fi  hoch  (Möller  14  —  20). 
Darauf  folgt  das  obliterierte  Nährgewebe,  in  dem  die  Baphe  verläuft  Der  Embryo 
enthält  reichlich  Stärke  in  Körnern,  deren  Form  dem  allgemeinen  Leguminosentypus 
entspricht;  sie  sind  eiförmig,  bohnenförmig,  auch  nierenförmig,  mit  langem,  reich  ver- 
zweigtem Spalt  wie  bei  Phaseolus  vulgaris.  Die  Körner  sind  bis  39  ^  lang  (Möller 
90^).  Vorkommenden  Falles  würde  in  Pfefferpulvern  auf  die  Stärkekörner  und  die 
Palisaden  zu  achten  sein. 

5.  Künstlich  g^efärbter  schwarzer  Pfeffer. 

Aus  V<»arlberg  (Osterreich)  wurde  mir  ein  schwarzer  Pfeffer  zur  Untersuchung 
eingeliefert^  bei  dem  es  aufgefallen  war,  daß  das  daraus  hergestellte  Pulver  von  ausge- 
sprochen hellgrauer  Farbe  —  wie  Zigarrenasche  —  war,  und  das  sich  dadurch  als 
unverkäuflich  erwies.  Die  Farbe  des  ganzen  Pfeffers  war  schwarz,  nicht  mehr  oder 
weniger  braun  wie  bei  natürlichem  schwarzen  Pfeffer.  Schon  bei  oberflächlicher  Be- 
trachtung fiel  weiter  auf,  daß  die  von  der  Fruchtschale  entblößten  Kömer,  die  in 
keinem  schwarzen  Pfeffer  völlig  fehlen  und  die  in  der  Regel  von  hellerer,  jedenfalls 
stets  von  den  unversehrten  Körnern  völlig  abweichender  Farbe  sind,  hier  ebenfalls 
schwarz  waren.  Diese  Gleichmäßigkeit  der  Farbe  konnte  nur  durch  eine  künstliche 
Färbung  des  Pfeffers  hervorgerufen  worden  sein. 

Die  schwarze  Farbe  ließ  sich  durch  Schütteln  des  Pfeffers  mit  Glasperlen  in 
geringer  Menge  erhalten,  sie  zeichnete  sich  durch  Unlöslichkeit  in  allen  versuchten 
Lösungsmitteln  aus,  sie  war  unlöslich  in  Wasser,  Alkohol,  Äther,  Petroläther,  Schwefel- 
kohlenstoff, Salzsäure,  Schwefelsäure,  auf  Platinblech  verbrannten  die  Stückchen  unter 
Aufhüben.  Unter  dem  Mikroskope  erwies  sich  die  Farbe  als  amorph,  sie  bildete 
kleine  schollige  Stücke.     Es  dürfte  sich  demnach  um  Ruß  handeln. 

Die  weitere  Untersuchung  des  Pfeffers  (Komgewicht  3,225)  ergab: 

Gewichtsverlust  bei  100^  .    .    12,06  O/o    I  GesamtrAsche 7,3B  % 

Alkoholisches  Extrakt  .    .    .      9,40  ,     1         davon  in  Salzsäure  unlöslich     1,70  ^/o 
N.  06.  34 
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Die  Menge  der  Schalen  im  Pfeffer  war  unbedeutend,  groß  dagegen  diejenige 
kleiner,  nicht  gut  ausgebildeter  Kömer.  Nach  dem  Komgewichte  charakterisierte  der 
Pfeffer  sich  als  ein  leichter  Lampong-Pfeffer.  Der  Aschengehalt  überschreitet  un- 
bedeutend die  zulassige  Mazimalzahl,  bezüglich  der  anderen  Bestimmungen  hält  ach 
der  Pfeffer  innerhalb  der  üblichen  Grenzen. 

Ich  bin  bei  dieser  Arbeit  von  den  Herren  Dr.  Toggen  bürg  und  Du  Pasquier 
unterstützt  worden,  wofür  ich  beiden  Herrn  bestens  danke. 


Über  den  Blaasänregehalt  der  indischen  Rondbohnen. 

Von 

Charles  Arragon. 

Mitteilung  aus  dem  Laboratorium  des  Verbandes  Schweizerischer 
Konsumvereine  in  Basel. 

Durch  die  schweizerische  Presse  hat  kürzlich  eine  Mitteilung  des  aaigauischen 
Kantonschemikers  die  Runde  gemacht,  daß  weifie  indische  Rundbohnen  Blausäure  ent- 
hielten und  deshalb  das  Publikum  gewarnt  werden  müsse,  solche  Bohnen  in  der 
Küche  zu  verwenden.  Es  sollen  durch  den  Genuß  solcher  Bohnen  in  Frankreich 
Vergiftungserscheinungen  vorgekommen  sein,  die  nicht  nur  schwere  Erkrankungen, 
sondern  auch  Todesfälle  verursacht  haben. 

Da  im  letzten  Jahre  die  Bohnenemte  in  Ungarn  eine  geringe  war  und  daher 
die  Ankaufspreise  eine  erhebliche  Steigerung  erreicht  hatten  (von  27  Fr.  auf  40  Fr.), 
wurde  der  Handelsstand  gezwungen,  aus  anderen  Produktionslandem,  insbesondo«  aus 
Indien,  Bohnen  einzuführen.  Die  Behauptung,  diese  Ware  sei  giftig,  vemrsaehte 
große  Erregung  und  es  gelangten  massenhaft  Anfragen  und  Aufklärungen  an  unser 
Laboratorium.  Wir  haben  sofort  eine  genaue  Untersuchung  solcher  Bohnen  vor- 
genommen und  gleichzeitig  auch  Versuche  mit  inländischer  und  ungarischer  Ware 
angestellt. 

Die  qualitative   Prüfung  auf  Blausäure  geschah   in  folgender  Weise: 

100  g  feingemahlene  Bohnen  wurden  in  einen  2  1-Kolben  gegeben,  mitdOOccm 
Wasser  versetzt  und  nach  schwachem  Ansäuern  die  Blausäure  unter  gleichzeitigein 
Erwärmen  des  das  Mehl  enthaltenden  Kolbens  im  Wasserbade  mit  Wasseidampf  über- 
getrieben. Das  Destillat,  etwa  500  ccm,  wurde  mit  einigen  Tropfen  verdünnter  Kali- 
lauge deutlich  alkalisch  gemacht,  mit  wenig  Schwefelammonium  versetzt  und  das 
Ganze  zur  Trockne  eingedampft.  Der  gebildete  Sulfocyanat  wurde  mit  etwa  25  ocn 
Wasser  aufgenommen  und  diese  Losung  nach  dem  Ansäuren  mit  Salzsäure  mit  Eisen- 
chlorid versetzt 

Die  einheimischen  und  ungarischen  Bohnen  (Phaseolus  vulgaris),  die  Ekheen 
(Pisum  sativum)  und  die  Linsen  (Ervum  Lens)  erwiesen  sich  als  frei  von  Blau- 
säure.    Die   indischen   Produkte   dagegen   eigaben  eine  starke  Fenirhodanid- 


1.  KoTem£eM906.]  ^^*  Arragoü,  ßlauslinregelialt  der  indischen  ttundbohnen.  531 


Reaktion.  Diese  Reaktion  war  so  stark,  daß  eine  kolorimetrische  Bestimmung  außer 
Betracht  fiel  und  eine  direkte  titrimetrische  Bestimmung  nach  Volhard  sich  als 
am  besten  geeignet  empfahl.  Die  Silber-  und  Rhodanlösungen ,  die  genau  auf- 
einander eingestellt  waren,  waren  so  heigestellt»  daß  1  com  derselben  genau  1  mg  HCN 
entsprach. 

Bei  der  Destillation  der  Blausaure  wurde  in  derselben  Weise  verfahren  wie  bei 
der  qualitativen  Prüfung.  Das  Destillat,  ebenfalls  etwa  500  ccm,  wurde  direkt  mit 
20  ccm  Silberlösung  versetzt,  mit  10  ccm  verdünnter  Salpetersaure  angesäuert  und, 
um  ein  Zusammenballen  des  Cyansilbers  zu  bewirken,  kraftig  umgeschüttelt  Die 
Losung  wurde  dann  abfiltriert  und  das  Filtrat  dreimal  mit  kaltem  Wasser  gewaschen. 
Das  überschüssige  Silber  wurde  nach  Zusatz  von  5  ccm  einer  lOVo-igen  Eisenalaun- 
löeung  mit  der  Rhodanlösung  zurücktitriert 

100  g  Bohnenmehl  hatten  folgenden  Grehalt: 

Muster  A  liefaiie  3,68  mg  Cyanwasserstoff  saure  (HCN) 

w  ^  »>  0,oJ      „  „  „ 

n         ^  n         4,oJ     „  „  y, 

Wenn  diese  Menge  Blausäure  im  analytischen  Sinne  schon  eine  hinreichend 
große  ist,  um  sie  auf  titrimetrischem  Wege  genau  bestimmen  zu  können,  so  ist  sie 
doch  meines  Erachtens  viel  zu  gering,  um  beim  Genuß  Vergiftungserscheinangen  zu 
bewirken. 

Für  die  Beurteilung  der  Ware  war  noch  folgende  äußerst  wichtige  Frage  zu 
lösen:  Ist  diese  Blausäure,  die  durch  Spaltung  von  Glykosiden  (amygdalinähnlichen 
Stoffen)  entsteht,  in  den  küchengemäß  zubereiteten  Bohnen  noch  vorhanden,  oder 
ist  nicht  eher  anzunehmen,  daß  durch  das  Kochen  der  an  und  für  sich  schon 
sauer  reagierenden  Bohnen  eine  vollständige  Verflüchtigung  der  Blausäure  eintritt? 

Um  diese  Frage  beantworten  zu  können,    wurden  folgende  Versuche  angestellt: 

100  g  Bohnen  wurden  in  küchengemäßer  Weise  in  Wasser  eingeweicht,  nach 
zwölf  Stunden  das  Wasser  abgezogen  und  für  sich  abdestilliert.  Das  Destillat  ent- 
hielt 2,6  mg  Cyanwasserstoff  säure.  Also  nach  zwölf  Stunden  diffundierte  mehr  als 
die  Hälfte  der  gesamten  Blausäure,  welche  Menge  für  die  Beurteilung  der  fertigen 
Speise  außer  Betracht  fällt 

Die  eingeweichten  Bohnen  wurden  nun  mit  Wasser  eine  Stunde  gekocht,  der 
entstandene  Brei  in  den  Destillationsapparat  eingefüllt  und  der  Destillation  unter- 
worfen. Das  Destillat  erwies  sich  als  blausäurefrei.  Damit  war  der 
Beweis  erbracht^  daß  von  einer  Vergiftungsgefahr  beim  Genuß  gekochter  indischer 
Bohnen  nicht  gesprochen  werden  kann. 

Die  Samen  von  Phaseolus  lunatus,  die  bekanntlich  in  noch  größerer 
Menge  Blausäure  abspaltende  Glykoside  enthalten,  werden  massenhaft  für  den 
menschlichen  Genuß  verwendet»  ohne  daß  man  je  von  einer  Vergiftung  durch  ihren 
Genuß  etwas  gehört  hätte. 

Tatsache  ist  aber,  daß  die  Leguminosen  im  gekochten  Zustande  äußerst  rasch 
verderben.  Bei  meinen  zahlreichen  Versuchen  konnte  ich  schon  nach  zwölf  Stunden 
Fäulniserscheinungen  unter  Bildung  von  Schwefelwasserstoff  nachweisen.  Vergiftungs- 
erachdnungen  sind  daher  wohl  eher  diesem  Umstände  zuzuschreiben  als  dem  Blau- 
säuregehalt der  betreffenden  Bohnen. 
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Die  indischen  Bohnen  sind,  was  die  Qualität  anbelangt»  minderwertiger  ab  die 
ungarischen  Bohnen;  da  sich  aber  von  den  ersteren  noch  große  Vorrate  auf  dem 
Markte  befinden,  wird  jetzt  schon  versucht,  dieselben  durch  Mischung  mit  ungariecher 
Ware  unter  falscher  Herkunftsangabe  an  den  Mann  zu  bringen. 

Dem  Nahrungsmittelchemiker  ist  durch  den  einfachen  Nachweis  von  Blausänre 
ein  sicheres  Mittel  geboten,  dieses  unlautere  Greschäftsgebahren  aufzudecken. 

Basel,  September  1906. 


Ein  neues  Verfahren  zur  Bestimmnng  des  Kamphers. 

Von 

Alois  Arnost,  k.  k.  Assistent 

Mitteilung  aus  der  K.  k.  allgemeinen   Cntersuchungsanstalt  fflr  Lebeasr 

mittel  in  Czernowitz. 

Die  Verwendung  von  Celluloid,  welches  bekanntlich  aus  einem  Gemenge  von 
Nitrocellulose  und  Eampher  besteht,  zur  Herstellung  verschiedenartiger  Crebraudi»- 
gegenstände  nimmt  einen  immer  größeren  Umfang  an,  doch  sind  Ajihaltspunkte  zur 
Beurteilung  dieses  Stoffes  in  der  Literatur  nur  spärlich  zu  finden.  Den  wertvollsten 
Bestandteil  im  Celluloid  bildet  der  Kampher,  dessen  Bestimmung  fiir  die  Beurteilung 
von  Celluloidgegenständen  erforderlich  ist  Nach  verschiedenen  Angaben  sdiwankt 
der  Kamphergehalt  der  Celliüoid-Sorten  des  Handels  zwischen  20 — 50®/o.  V.  Tri- 
bouillet  und  L.  A.  de  Besanc^le^)  geben  an,  daß  der  Kamphergehalt  d^  CeUu- 
loid-Sorten  42—50%  beträgt,  während  F.  Förster«)  in  Celluloidspänen  22,53 •/•» 
in  einem  fertigen  Fabrikate  30,89 <*/o  Kampher  fand  und  W.  Will«)  23,6— 27,31  ^« 
Kampher  in  Celluloidgegenständen  angibt  F.  Förster  hat  auch  meines  Wissens 
zuerst  ein  Verfahren  zur  quantitativen  Bestimmung  des  Kamphers  ausgearbeitet;  es 
gründet  sich  auf  die  optische  Aktivität  des  Kamphers,  der,  in  Benzol  gelöst,  die  Ebene 
des  polarisierten  Lichtes  nach  rechts  dreht 

Nach  F.  Förster  werden  10  g  des  kampherhaltigen  Gebrauchsgegenstandes 
(Celluloid)  mit  der  dreifachen  Menge  10^/o-iger  Natronlauge  bis  zur  völligen  Auflösung 
verseift  und  mit  Wasser  auf  200  ccm  verdünnt  Von  dieser  Lösung  werden  120  bis 
150  ccm  abdestilliert,  das  Destillat  welches  den  gesamten  Kampher  enthalt,  mit  25 
bis  30  ccm  Benzol  ausgeschüttelt  und  die  Benzol-Kampherlösung  bei  20°  C  polaiisieil 
Aus  dem  Ablenkungswinkel  berechnet  sich  die  Konzentration  nach  der  Formel: 


»)  Dingler's  Polytecbn.  Journal  286,  203. 

*)  Ber.  Deatoch.  Chem.  Gesellsch.  1890,  28,  2981. 

»)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1906,  19,  1877. 
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c  =  2,4683  y  — 0,01747 


(•)■ 


In  den  alkoholischen  Lösungen  des  Kamphers  kann  der  Kamphergehalt  gleich- 
falls auf  polarimetrischem  Wege  nach  der  Formel  von  H.  Landolt^) 


j  =  —  1 77,53  +y  31516,46  +  845,74  y 


bestimmt  werden. 

Das  genannte  polarimetrische  Verfahren  ist  ziemlich  umständlich,  erfordert  einen 
sehr  genauen  Polarisationsapparat  und  große  Sorgfalt,  da  schon  geringe  Temperatur- 
änderungen  recht  erhebliche  Differenzen  ergeben.  Es  erschien  daher  die  Ausarbeitung 
eines  einfacheren  Verfahrens  wünschenswert 

Auf  Anregung  des  Herrn  Dr.  Neumann  Wender  habe  ich  das  von  ihm 
gemeinsam  mit  Herrn  Oeorg  Gregor  ausgearbeitete  Verfahren  zur  quantitativen 
Bestimmung' von  ätherischen  ölen  in  Drogen,  (Gewürzen  und  alkoholischen  Lösungen') 
für  Kampherbestimmungen  anzuwenden  versucht  Dieses  Verfahren  gründet  sich  dar- 
auf, daß  die  ätherischen  öle  aus  den  alkoholischen  Losungen  in  einem  besonderen 
Apparate  mit  Hilfe  von  Petroläther  ausgeschüttelt  werden  und  die  Volu- 
menzunahme des  Petroläthers  bei  bestimmter  Temperatur  ermittelt  wird. 

Dieser  Apparat  eignete  sich  jedoch  in  seiner  ursprünglichen  Form 
für  alkoholische  Kampherlösungen  aus  dem  Grunde  nicht,  weil  beim 
Verdünnen  der  Kampherlösung  mit  Wasser  auf  den  zur  Ausschüttelung 
erforderlichen  Alkoholgehalt  eine  Ausscheidung  von  festem  Kampher  er- 
folgt, welche  das  Handhaben  des  Apparates  erschwert.  Ich  habe  daher 
eine  kleine  Abänderung  des  Apparates  vorgenommen,  indem  ich  zwischen 
das  graduierte  Ableserohr  A  und  die  untere  Kugel  B,  eine  8  ccm  fas- 
sende Erweiterung  des  Rohres  einschaltete  (Fig.  1 5).  Um  die  Ablesung 
zu  erleichtern,  wurde  das  kalibrierte  Rohr  verlängert,  sodaß  die  einzelnen 
Teilstriche  der  Skala  auf  dem  Rohre  genügend  weit  entfernt  sind  und 
0,02  ccm  genau  und  sicher  abgelesen  und  noch  Bruchteile  von  diesem 
Werte  geschätzt  werden  können ').  Da  die  Einhaltung  einer  bestimmten 
Temperatur  für  eine  genaue  Ablesung  von  großer  Wichtigkeit  ist>  muß 
dafür  Sorge  getragen  werden,  daß  sämtliche  Losungen  durch  Einstellen 
in  ein  großes  Wasserbad  gleichmäßig  temperiert  sind. 

Die   Bestimmung  des  Kamphers   in  Kampherlösungen   wurde   in       Fig.  15. 
folgender  Weise  ausgeführt: 

Der  trockene  Apparat  wurde  in  das  auf  15^  C  temperierte  Wasserbad  gestellt 
und  in  demselben  mit  Hilfe  eines  langen  Trichterrohres  angesäuertes  Wasser  (5  ccm 
verdünnter  Schwefelsäure  auf  100  ccm  Wasser)  bis  zur  Marke  90  gefüllt,  sodann 
darüber  mit  Hilfe  eines  zweiten  Trichterrohres  oder  einer  Pipette  die  zu  untersuchende 
kampherhaltige  Lösung  bis  zur  Marke  100  geschichtet.    Nach  erfolgter  Durchmischung 


flfrf 


fM,S 


*)  6er.  Deutsch.  Cham.  Gesellsch.  1888,  21,  204. 
*)  Osten.  Ghem.-Ztg.  1900,  3,  283  und  diese  Zeitschrift  1900,  8,  449. 
■)  Der  Apparat  samt  Fülltrichter  \ni  von  der  Firma  Paul  Haack,   Wien  IX,  Garelli- 
gaaae  4,  zu  beziehen. 
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wurden  50  ccm  Petroläther  vom  spezifischen  Grewicht  0,64 — 0,67  aufgefüllt.  Der 
Apparat  wurde  sodann  mit  einem  Gummistopsel  verschlossen,  2  Minuten  lang  kräftig 
geschüttelt  und  im  Wasserbade  bei  15^  C  der  Ruhe  überlassen.  Die  Trennung  der 
Petrolätherschicht  von  der  wässerigen  Flüssigkeit  erfolgte  rasch,  sodaß  nach  halb- 
stündigem Verweilen  des  Apparates  in  dem  Wasserbade  die  Ablesung  vorgenommen 
werden  konnte. 

Um  die  Trennungsschicht  schärfer  beobachten  zu  können,  wurde  das  angesioerie 
Wasser  mit  einer  Spur  Bäurefuchsin  rot  gefärbt  Beim  Vermischen  von  Alkohol  mit 
Wasser  findet  bekanntlich  eine  Kontraktion  statt,  die  bei  der  Berechnung  des  Ei]geb- 
nisses  berücksichtigt  werden  muß.  Ich  habe  für  diesen  Zweck  eine  KontraktioDS- 
tabelle  ausgearbeitet,  mit  Hilfe  welcher  die  Korrektur  erfolgen  kann.  Da  in  dem 
Apparate  das  Volumen  des  Kamphers  bestimmt  wird,  dieser  aber  ein  spezifischeB  Ge- 
wicht von  0,993  bei  15^  C  besitzt,  so  muß,  wenn  das  Ergebnis  in  GewichtsproHenten 

ausgedrückt  werden  soll,  die  gefundene  Zahl  mit  =  1,0074  multipliziert  werden. 

0,99o  * 

Um  das  Verfahren  auf  seine  Genauigkeit  zu  prüfen,  wurden  zunächst  alkoholische 
Losungen  von  bekanntem  Kamphergehalte  untersucht  und  hierbei  die  weiter  onten 
folgenden  Ergebnisse  erzielt.  Der  Apparat  wurde  bis  zur  Marke  90  mit  angesäuertem 
und  gefärbtem  Wasser  gefüllt,  sodann  mit  10  ccm  einer  selbst  bereiteten  Lösung  Yon 
10,32  Grew.-®/o  Kampher  in  Alkohol  von  98  Vol.-%  darauf  geschichtet»  durchgemisdit, 
mit  50  ccm  Petroläther  versetzt  und  2  Minuten  lang  krafdg  geschüttelt  Nach  halb- 
stündigem Verweilen  des  Apparates  in  vertikaler  Richtung  in  einem  auf  15®  C 
temperierten  Wasserbade  wurde  abgelesen.  Die  Ablesung  betrug  1,62  ocm.  Der 
wirkliche  Gehalt  an  Kampher  berechnet  sich  alsdann  unter  Berücksichtigung  der  Kon- 
traktion in  Gewichtsprozenten  ausgedrückt^  wie  folgt: 

10  32  X  0  993 
In  Arbeit  genommen  wurden  10  ccm  Kampherlösong,  enthaltend  — - — -~ — =  1,0247  coi 

Eamplier  und  8,9753  ccm  eines  98  VoL-^/o-igen  Alkohols.  In  diesen  8,9753  ccm  Alkohol  tob  98 
Vol.-^/o  sind  8,81  ccm  reiner  Alkohol  enthalten,  somit  beträgt  die  Eontraktion  mit  90,19  ccm  Wasser 
(90  ccm  Wasser  eioschliefilich  der  nicht  weiter  berücksichtigten  Schwefelsftare  sind  in  des 
Apparat  gebracht  worden  und  0,19  ccm  Wasser  sind  von  dem  98  Vol.-^/o-igen  Alkohol  daxn 
gekommen)  oder  rund  90  ccm  Wasser  nach  der  Tabelle  0,607  ccm ,  welche  Zahl  bei  der  Yo- 
lumenablesung  von  der  Petrolätherznnahme  in  Abzug  zu  bringen  ist 

In  der  Menge  der  untersuchten  Eampherlösung  sind  demnach  enthalten:  (1,62—0,606) 
X  1,0074  «  1,02049  g  Eampher  oder  10,2049  g  Eampher  in  100  ccm  der  Lösung.  Die  DiffeieBX 
beträgt  somit  —0,105^0. 

Die  allgemeine  Formel  in  Prozenten  (P)  ausgedrückt  wäre  also: 

P  =  (a-k)  X  10,074, 
in    welcher   a  die   abgelesene  Petrolätherzunahme   und  k   die  Alkoholkontraktion  be- 
deutet. 

Im  folgenden  mögen  noch  einige  Versuche  mitgeteilt  werden,  welche  die  Ge- 
nauigkeit der  Methode  dartun: 
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Yersaeh 
ITo. 

Gew.-% 

Kampher 

in  der 

Ltenng 

Stftrke  des 
Alkohols 
in  Vol.-% 

VoInmEU- 

nähme  der 

Petroiather. 

Schicht 

KontrakUon 

des 

Alkohols 

Korrigierte 
Ablesnng 

Kampher 
geftmden 
Gew.-% 

Differens 
in  Gew.-% 

I 

10,32 

98 

1,62 

0,607 

1,013 

10,2049 

-0,1151 

u 

5,16 

98 

1,16 

0,650 

0,510 

5,1377 

-0,0423 

III 

2,58 

98 

0,93 

0,674 

0,256 

2,5789 

-0,0011 

IV 

1,29 

98 

0,81 

0,685 

0,125 

1,2593 

-0,0307 

V 

10,00 

70 

1,40 

0,403 

0,997 

10,0480 

+0,0430 

VI 

5,00 

70 

0,92 

0,429 

0,491 

4,9463 

-0,0537 

VII 

2,50 

70 

0,69 

0,440 

0,250 

2,5185 

40,0185 

VIII 

1,25 

70 

0,57 

0,447 

0,123 

1,2891 

-0,0109 

IX 

6,40 

74 

1,08 

0,448 

0.682 

6,3667 

-0,0333 

X 

8,64 

74 

1,29 

0,437 

0,853 

8,5961 

-0,0469 

Wie  aus  dem  Obigen  ersichtlich  ist,  muß  bei  jeder  Kampherbestimmung  auch 
der  Alkoholgehalt  der  Lösung  genau  festgestellt  werden. 

Zu  diesem  Zwecke  wird  der  Inhalt  des  Apparates  nach  dem  Ablesen  des  Petrol- 
äthervolumens  wieder  gut  durchgeschüttelt  und  in  einen  Scheidetrichter  gebracht  Nach- 
dem sich  die  Flüssigkeiten  vollkommen  getrennt  haben,  werden  von  der  unteren 
alkoholisch-wässerigen  Schicht  in  einem  Meßkölbchen  50  ccm  genau  bei  15®  C  abge- 
messen, der  Inhalt  quantitativ  in  einen  Destillierkolben  gebracht,  mit  Wasser  aus- 
gespült und  nach  Zusatz  von  so  viel  Natronlauge,  bis  sich  die  Flüssigkeit  vollkommen 
entfärbt  bat  oder  besser  gesagt  bis  zur  alkalischen  Reaktion^),  wenigstens  die  Hälfte 
der  Flüssigkeit  abdestilliert,  wobei  als  Vorlage  dasselbe  Kölbchen  dienen  muß,  welches 
zum  Abmessen  gedient  hat  Nun  wird  mit  destilliertem  Wasser  bis  zur  Marke  auf- 
gefüllt und  nach  etwa  halbstündigem  Verweilen  in  einem  geräumigen  Kühlgefäße  bei 
15®  C  in  üblicher  Weise  der  Alkohol  bestimmt  Die  gefundene  Menge  Alkohol  mit 
2  multipliziert  ergibt  die  Menge  des  Alkohols,  welche  in  den  10  ccm  der  untersuchten 
Kampherlösung  vorhanden  war.  Aus  dieser  Menge  wird  die  Kontraktion  aus  der 
Tabelle  abgelesen,  die  Zahl  von  der  früher  abgelesenen,  vermehrten  Petrolätherschicht 
abgezogen,  gibt  die  Menge  des  Kamphers,  welche,  mit  10,074  multipliziert,  die  Ge- 
wichtsprozente Kampher  in  der  Kampherlösung  anzeigt. 

Nachdem  ich  mich  überzeugt  hatte,  daß  das  Verfahren  mit  Lösungen  von  be- 
stimmtem Kamphergehalt  brauchbare  Ergebnisse  lieferte,  wurden  Versuche  mit  Celluloid 
angestellt,  um  aus  diesen  den  Kamphergehalt  zu  isolieren.  Hierbei  hat  sich  nach- 
stehendes Verfahren,  wie  aus  den  untenstehenden  Versuchen  ersichtlich  ist^  als  brauch- 
bar erwiesen: 

10  g  des  fein  geraspelten  Celluloidgegenstandes  werden  mit  100  g  25®/o-iger 
Natronlauge  in  einem  Erlen meyer-Kolben  vermischt  und  etwa  eine  Stunde  lang  unter 
öfterem  Umrühren  stehen  gelassen.  Nach  dieser  Zeit  wird  der  Kolben  mittels  eines 
zweimal  durchbohrten  Korkes  verschlossen.  Durch  die  eine  Bohrung  des  Korkes  wird 
der  Kolben  mit  einem  Liebig'schen  Kühler  verbunden,  in  der  zweiten  Bohrung  be- 
findet sich  ein  Scheidetrichter,  welcher  mit  einem  eingeschliffenen  Huhn  verschen  ist 
In  den  Destillierkolben  wird  hierauf  etwas  grobgepulverter  Bimsstein  gegeben  und  der 
Kolben  gut  verschlossen.     Hierauf  erwärmt  man  vorsichtig  auf  etwa  80®  C  so  lange. 


0  um  der  Veresterung  des  Äthylalkohols  vorzubeugen. 
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bis  die  Verseifung  des  Celluloids  beendigt  ist,  was  man  daran  erkennen  kann,  daß 
eine  gleichmäßige  Masse  entstanden  ist  Nun  wird  weiter  erhitzt,  wobei  sich  der 
Eampher  verflüchtigt  und  in  dem  Verbind ungsrohre,  sowie  im  Kühler  im  festen  Zu- 
stande sich  ansammelt  Hat  sich  eine  größere  Menge  Eampher  angesammelt^  so  läh 
man  einige  wenige  Kubikzentimeter  Alkohol  durch  den  Scheidetrichter  zufließe  und 
destilliert  weiter.  Sobald  der  Alkohol  mit  dem  Kampher  in  Berührung  kommt,  löst 
sich  dieser.  Die  alkoholische  Losung  wird  in  dem  als  Vorlage  dienenden  Maßkolben 
auf  100  ccm  gesammelt  Man  wiederholt  diese  Behandlung  so  lange,  bis  sich  kern 
Kampher  in  dem  Verbindungsrohre  mehr  ansammelt^  läßt  sodann  eine  größere  Menge 
Alkohol  zufließen  und  spült  mit  diesem  den  Kühler  aus.  Die  Menge  des  in  der  Vor- 
lage gelösten  Kamphers  wird,  wie  oben  angeführt,  in  dem  Apparate  aui^eachüttelt, 
in  der  alkoholisch-wässerigen  Flüssigkeit  der  Alkohol  bestimmt  und  die  Menge  des 
in  dem  Celluloid  vorhandenen  Kamphers  berechnet  Die  Verseifung  des  Celloloids 
und  die  Destillation  des  Kamphers  dauert  etwa  drei  Stunden.  Da  der  DestUlations- 
rückstand  selbst  nach  vierstündigem  Destillieren  immer  noch  schwach  nach  Eampher 
roch,  wurden  Versuche  mit  reinem  Kampher  angestellt,  bei  welchen  dieser  mit  Lauge, 
wie  oben  angegeben,  vermischt  einer  Destillation  unterworfen  wurde.  Es  zeigte  sich, 
daß  nach  dreistündigem  Destillieren  99,60  ^/o  des  angewendeten  Kamphers  überdestillieri 
waren,  sodaß  dieses  Verfahren  als  für  technische  Zwecke  geeignet  und  hinreicbend 
genau  bezeichnet  werden  kann. 

Nachstehende  Versuche  mögen  die  Differenzen  zwischen  angewandter  und  nach 
der  Destillation  wiedergefundener  E^ampfermenge  zeigen: 

Angewendet  Wiedergefunden 


5,6460  g  5,6221  g  =  99,57  «/o 

8,8542  ,  3,8411  .  =  99,66  . 

8,6183  ,  8,5726  .  =  99,47  , 

4,2895  .  4,2645  ,  =  99,41  . 

Es  wurde  auf  diese  Weise  der  Eamphergehalt  in  zwei  Gelluloidgegenständen 
bestimmt  und  hierbei  28,1 8  ®/o  bezw.  31,06  ®/o  Eampher  gefunden. 

Gegenwärtig  wird  ferner  in  Österreich  der  Eampherspiritus  der  Apotheken 
fabriksmäßig  erzeugt  und  zu  billigeren  Preisen  in  den  Verkehr  gebracht,  als  ihn  die 
Apotheker  selbst  erzeugen  können,  weil  die  Fabrikanten  steuerfreien,  mit  Kampher 
denaturierten  Spiritus  verwenden. 

Dieser  Umstand  macht  es  notwendig,  der  Zusammensetzung  des  Eampherspiritus 
des  Handels  eine  besondere  Aufmerksamkeit  zuzuwenden  und  wird  in  vielen  Filleo 
eine  brauchbare  und  leicht  auszuführende  Methode  zur  quantitativen  Besümmuog  des 
Eamphers  erwünscht  sein.  Da  der  Eampherspiritus  tatsächlich  eine  alkoholische  Lösung 
des  Eamphers  darstellt,  so  läßt  sich  dieser  leicht  nach  dem  angegebenen  Verfahren 
bestimmen. 

Die  neue  österreichische  Pharmakopoe  ^bt  wohl  einige  Anhaltspunkte  xur  Be- 
urteilung des  Eampherspiritus  an,  doch  beziehen  sich  diese  nur  auf  das  nach  der 
offiziuellen  Vorschrift  bereitete  Präparat  und  lassen  in  Stiche,  wenn  das  Pr^Mirat  nicht 
den  vorschriftsmäßigen  Alkoholgehalt  besitzt,  während  nach  meinem  Verehren  die 
Eampherbestimmungen  und  Alkoholbestimmungen  zugleich  ermöglicht  sind,  sodaß  andi 
Präparate  verschiedenartiger  Zusammensetzung  untersucht  werden  können. 
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Kontraktionstabelle. 
Kontraktionen  in  Eubikmillimetern. 


AJkoholmenge 

ccm  Wasser 

~ 

~ 

ccm 

89 

90 

91 

92 

98 

94 

96 

96 

97 

98 

99 

3,60 

176 

176 

175 

175 

175 

175 

174 

174 

174 

174 

173 

8.06 

180 

180 

179 

179 

179 

179 

178 

178 

178 

177 

177 

8,10 

184 

184 

183 

183 

183 

183 

182 

182 

182 

181 

181 

8,15 

186 

186 

185 

185 

185 

185 

184 

184 

184 

183 

183 

8,20 

189 

189 

189 

188 

188 

188 

188 

187 

187 

187 

187 

8.25 

193 

193 

193 

192 

192 

192 

191 

191 

190 

190 

190 

8,80 

196 

196 

196 

195 

195 

195 

194 

194 

193 

193 

193 

8,85 

199 

199 

199 

198 

198 

198 

197 

197 

196 

196 

196 

8,40 

202 

202 

202 

201 

201 

201 

200 

200 

200 

199 

199 

8,45 

205 

205 

205 

204 

204 

204 

203 

203 

203 

202 

202 

8,60 

209 

209 

209 

208 

208 

208 

207 

207 

207 

206 

206 

8,56 

213 

213 

213 

212 

212 

212 

211 

211 

211 

210 

210 

8,00 

216 

216 

215 

215 

215 

214 

214 

214 

213 

213 

213 

8,66 

219 

219 

218 

218 

218 

217 

217 

217 

216 

216 

216 

8,70 

222 

222 

222 

221 

221 

221 

221 

220 

220 

219 

219 

8,75 

226 

226 

226 

225 

225 

225 

225 

224 

224 

223 

223 

8,80 

229 

229 

229 

228 

228 

228 

227 

227 

227 

226 

226 

8,86 

282 

232 

232 

231 

231 

230 

230 

230 

230 

229 

229 

8,90 

236 

236 

236 

285 

235 

234 

234 

234 

234 

233 

233 

8,96 

239 

239 

239 

238 

238 

237 

237 

237 

237 

236 

236 

4,00 

242 

242 

242 

241 

241 

241 

241 

240 

240 

240 

240 

4,06 

246 

246 

246 

245 

245 

245 

245 

244 

244 

244 

244 

4.10 

250 

250 

250 

249 

249 

249 

248 

248 

248 

247 

247 

4,16 

253 

253 

253 

252 

252 

252 

251 

251 

251 

250 

250 

4,20 

257 

257 

256 

256 

256 

256 

255 

255 

255 

254 

254 

^» 

261 

261 

260 

260 

260 

259 

259 

259 

258 

258 

258 

4,80 

264 

264 

203 

263 

263 

262 

262 

262 

261 

261 

261 

436 

267 

267 

266 

266 

266 

265 

265 

265 

264 

264 

264 

4,40 

269 

269 

269 

269 

268 

268 

268 

268 

267 

267 

267 

4.46 

272 

272 

272 

272 

271 

271 

271 

271 

270 

270 

270 

4.60 

276 

276 

276 

276 

275 

275 

275 

275 

274 

274 

274 

4,66 

279 

279 

279 

279 

278 

278 

278 

278 

277 

277 

277 

4.80 

283 

283 

283 

283 

282 

282 

282 

282 

281 

281 

281 

4,66 

287 

287 

287 

286 

286 

286 

286 

285 

285 

285 

284 

4,70 

290 

290 

290 

290 

289 

289 

289 

289 

288 

288 

288 

4,76 

293 

293 

293 

293 

292 

292 

292 

292 

291 

291 

291 

4,80 

297 

297 

297 

296 

296 

296 

296 

295 

295 

295 

294 

4,86 

300 

300 

300 

299 

299 

299 

299 

298 

298 

298 

297 

4,90 

304 

304 

304 

304 

303 

303 

303 

303 

302 

302 

302 

4,96 

307 

307 

307 

307 

306 

306 

306 

306 

305 

305 

305 

6,60 

311 

311 

311 

310 

310 

310 

310 

309 

309 

308 

308 

6,05 

315 

315 

315 

314 

314 

314 

314 

313 

313 

312 

312 

6,10 

318 

318 

318 

317 

317 

317 

316 

316 

316 

315 

315 

6,15 

322 

322 

322 

321 

321 

321 

320 

820 

320 

319 

319 

6,20 

325 

3::5 

325 

324 

324 

324 

324 

323 

323 

322 

322 

638 
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Alkoholmenge 

ccm  Wasser 

ccm 

89 

90 

91 

92 

98 

94 

95 

96 

97 

98  ' 

• 

5,25 

828 

328 

328 

327 

327 

327 

327 

826 

826 

325 

325 

5,80 

832 

332 

882 

331 

331 

331 

880 

330 

380 

329 

329 

5,85 

336 

836 

836 

335 

335 

835 

834 

834 

881 

883 

S33 

5,40 

339 

339 

339 

338 

888 

338 

837 

337 

337 

886 

336 

5,45 

342 

342 

342 

341 

341 

341 

340 

340 

340 

339 

3^ 

5,50 

346 

346 

346 

345 

345 

845 

844 

344 

843 

843 

343 

5,55 

350 

350 

350 

349 

349 

849 

848 

348 

848 

847 

347 

5,00 

354 

354 

354 

358 

358 

852 

352 

851 

851 

350 

350 

5,65 

358 

858 

358 

357 

357 

356 

356 

855 

355 

854 

S54 

5,70 

362 

862 

361 

360 

360 

359 

859 

858 

358 

857 

857 

5,75 

365 

365 

864 

863 

868 

868 

862 

862 

362 

861 

361 

5,80 

369 

369 

868 

867 

367 

366 

366 

365 

865 

864 

864 

5,85 

373 

372 

371 

370 

370 

369 

869 

368 

868 

867 

867 

5,90 

376 

376 

375 

375 

874 

373 

873 

372 

872 

871 

371 

5,95 

380 

880 

379 

379 

878 

877 

377 

376 

876 

375 

374 

6,00 

384 

384 

383 

382 

381 

381 

380 

879 

879 

878 

378 

6.05 

887 

387 

386 

385 

384 

384 

888 

882 

382 

881 

381 

6,10 

391 

391 

390 

389 

388 

887 

387 

386 

386 

885 

385 

6,15 

394 

394 

893 

892 

391 

390 

390 

889 

389 

888 

888 

6,20 

398 

398 

397 

397 

896 

395 

394 

893 

898 

892 

392 

6.25 

402 

402 

401 

401 

400 

399 

398 

397 

376 

895 

395 

6,80 

405 

405 

404 

403 

402 

401 

401 

400 

400 

899 

399 

0,85 

409 

409 

408 

407 

406 

406 

405 

404 

404 

403 

403 

6,40 

418 

412 

411 

410 

409 

408 

408 

408 

407 

407 

407 

6,45 

417 

416 

415 

414 

418 

412 

412 

412 

411 

411 

411 

6,60 

421 

420 

419 

418 

417 

416 

416 

416 

415 

415 

415 

6.55 

424 

428 

422 

421 

420 

419 

419 

419 

418 

418 

418 

6,60 

428 

427 

426 

425 

424 

423 

428 

423 

422 

422 

422 

6,65 

432 

431 

430 

429 

428 

427 

427 

427 

426 

426 

425 

6,70 

436 

435 

433 

431 

431 

430 

430 

430 

429 

429 

429 

6,75 

440 

440 

438 

437 

436 

435 

435 

435 

484 

434 

434 

6,80 

445 

442 

441 

489 

438 

487 

487 

437 

436 

436 

486 

6,85 

448 

446 

445 

443 

442 

441 

441 

441 

440 

440 

440 

6,90 

451 

450 

448 

447 

446 

444 

444 

444 

443 

443 

443 

6,95 

455 

454 

454 

453 

452 

451 

450 

449 

448 

447 

447 

7,00 

459 

459 

458 

458 

457 

456 

455 

454 

453 

451 

450 

7,05 

463 

462 

461 

461 

460 

459 

458 

457 

456 

455 

454 

7,10 

467 

466 

465 

464 

463 

462 

461 

460 

459 

458 

458 

7,15 

471 

470 

469 

468 

467 

466 

465 

464 

463 

462 

462 

7,20 

475 

474 

473 

472 

471 

470 

470 

469 

468 

468 

467 

7,25 

479 

478 

477 

476 

475 

474 

478 

472 

471 

471 

470 

7,80 

483 

482 

481 

480 

479 

478 

477 

476 

475 

474 

478 

7.85 

487 

486 

4«5 

484 

483 

482 

481 

480 

479 

478 

477 

7,40 

492 

491 

490 

488 

487 

486 

485 

484 

483 

482 

481 

7,45 

495 

494 

493 

492 

491 

490 

489 

488 

487 

486 

485 

7.50 

499 

498 

497 

496 

495 

493 

492 

491 

490 

489 

488 

7,55 

503 

501 

500 

499 

499 

498 

497 

496 

495 

494  1 

1 

493 
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AlkoholmeDge 

CCl 

n  Was 
94 

Ber 

ccm 

89 

90 

91 

92 

98 

96 

96 

97 

98 

99 

7,eD 

507 

506 

505 

504 

503 

502 

501 

500 

499 

498 

497 

7,66 

512 

511 

510 

508 

507 

506 

505 

504 

503 

502 

501 

7,70 

516 

515 

514 

513 

512 

511 

510 

509 

508 

507 

506 

7,75 

520 

519 

518 

517 

516 

515 

514 

513 

512 

511 

510 

7,80 

525 

524 

523 

522 

521 

520 

519 

518 

517 

516 

515 

7,85 

528 

527 

526 

525 

524 

523 

522 

521 

520 

519 

518 

7,90 

532 

531 

530 

529 

528 

527 

525 

524 

523 

522 

521 

7,06 

536 

535 

534 

533 

532 

531 

529 

528 

527 

526 

525 

8,00 

540 

539 

538 

537 

536 

534 

533 

532 

531 

530 

529 

8,06 

545 

544 

543 

542 

540 

538 

537 

536 

535 

534 

532 

8,10 

550 

548 

547 

545 

543 

542 

540 

539 

538 

537 

536 

8,16 

554 

552 

551 

549 

547 

545 

543 

542 

541 

540 

539 

8,20 

558 

556 

554 

552 

550 

549 

547 

546 

545 

544 

543 

8,26 

562 

560 

558 

556 

554 

552 

550 

549 

548 

547 

546 

830 

566 

564 

562 

560 

557 

554 

553 

552 

552 

551 

551 

8,86 

570 

568 

567 

565 

563 

560 

559 

558 

557 

556 

555 

8,40 

573 

572 

571 

570 

569 

568 

567 

565 

564 

562 

561 

8,46 

577 

576 

575 

574 

573 

572 

571 

569 

567 

566 

565 

8,60 

582 

581 

580 

579 

578 

577 

575 

573 

571 

570 

569 

8,56 

587 

586 

584 

582 

581 

580 

578 

577 

575 

573 

572 

8,60 

592 

590 

588 

586 

584 

582 

581 

580 

578 

577 

576 

8,66 

596 

594 

592 

590 

588 

586 

585 

584 

588 

582 

581 

8,70 

600 

598 

597 

595 

593 

592 

590 

588 

587 

586 

585 

8,76 

604 

603 

601 

599 

597 

596. 

594 

593 

592 

591 

590 

8,80 

609 

607 

605 

603 

601 

600 

599 

598 

597 

596 

595 

8,85 

613 

611 

609 

607 

605 

604 

603 

601 

600 

599 

598 

8,90 

617 

615 

613 

611 

609 

607 

606 

605 

604 

603 

602 

8,96 

622 

621 

619 

617 

614 

612 

610 

609 

608 

607 

606 

9,00 

628 

626 

624 

621 

618 

616 

614 

613 

612 

611 

610 

9,06 

630 

629 

627 

624 

622 

620 

618 

617 

616 

615 

614 

9,10 

683 

631 

629 

627 

625 

624 

623 

622 

620 

619 

618 

9,16 

639 

637 

635 

633 

631 

629 

627 

626 

625 

628 

622 

9,20 

645 

643 

640 

637 

635 

683 

631 

630 

629 

628 

627 

9,26 

650 

648 

644 

642 

640 

638 

636 

635 

634 

633 

630 

930 

654 

651 

648 

646 

644 

642 

641 

640 

639 

638 

637 

936 

659 

656 

653 

651 

648 

646 

645 

644 

648 

642 

641 

9,40 

663 

660 

657 

655 

653 

651 

649 

648 

647 

646 

645 

9,46 

668 

665 

662 

660 

658 

656 

654 

653 

652 

650 

649 

9,50 

673 

670 

667 

665 

663 

661 

659 

658 

656 

654 

653 

9,55 

677 

674 

672 

670 

668 

666 

664 

662 

660 

658 

656 

9.60 

680 

678 

676 

674 

672 

670 

668 

666 

664 

662 

660 

9,66 

684 

682 

680 

678 

676 

674 

672 

670 

668 

666 

664 

9,70 

689 

687 

685 

683 

681 

679 

677 

674 

672 

670 

668 

9,76 

693 

691 

689 

687 

685 

683 

681 

679 

677 

675 

673 

9,80 

700 

698 

695 

692 

690 

688 

687 

685 

683 

680 

677 

9,85 

704 

702 

700 

697 

695 

693 

691 

689 

687 

685 

682 

9,90 

708 

706 

704 

702 

700 

697 

695 

693 

691 

689 

687 

9,96 

718 

711 

708 

706 

705 

702 

700 

698 

696 

694 

692 

10,00 

717 

715 

713 

711 

709 

706 

704 

702 

700 

698 

696 
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Referate« 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrnngs-  nnd  Genaßmittel. 

E.Fischer:  Synthese  von  Polypeptiden.  IX.  Chloride  der  Amino- 
säuren und  ihrer  Acylderi  vate.  (Ben  Deutsch.  Chem.  Ges.  1905,  88,  605  l»s 
619.)  —  Verf.  hat  das  von  ihm  früher  beschriebene  Verfahren  (Ber.  Deutsch.  Oiem.  G«. 
1904,  37,  3070)  für  den  Aufbau  von  Polypeptiden,  das  gestattet,  die  Kette  der 
Aminosäuren  durch  Einführung  eines  halogenhaltigen  Säureradikals  auf  der  Sdte  de 
Karboxyls  zu  verlängern,  an  neuen  Beispielen  erprobt  Wenn  nämlich  die  Ammo- 
gruppe  durch  Einführung  eines  halogenhaltigen  Säureradikals  geschützt  ist,  so  läßt 
sich  durch  Chlorphosphor  das  Karboxyl  in  die  Säurechloridgruppe  verwandeln,  und 
das  Chlorid  kann  dann  mit  Aminosäureestern  kombiniert  werden.  Analysi^  waiden 
bisher  die  Derivate  des  racemischen  Alanins,  Leucins  und  der  a-Aminobuttersäure. 
Verf.  gibt  weiter  noch  ein  Verfahren  an,  mit  dessen  Hilfe  man  Dipeptide  bequem 
darstellen  kann.  Dieses  Verfahren  beruht  auf  einer  Aufspaltung  der  DiaeipiperBzine 
durch  Alkali.  Die  Verwandlung  gelingt  leicht  durch  kaltes  verdünntes  Alkali  und 
gibt  einen  neuen  Anhaltspunkt  für  das  Studium  der  Proteinstoffe.  Denn  ihre  voll- 
ständige Hydrolyse  durch  Fermente  in  schwach  alkalischer  Lösung  bis  zu  den  ein- 
fachen Aminosäuren  kann  jetzt  nicht  mehr  als  Grund  gegen  die  Annahme  von  Diacipi- 
perazinringen  im  Molekül  angesehen  werden.  Da  diese  Ringe  bei  den  künstlichen 
Polypeptiden  so  leicht  entstehen,  so  ist  es  wahrscheinlich,  daß  sie  auch  in  manchen 
natürlichen  Proteinstoffen  vorhanden  sind.  Möglicherweise  spielen  sie  bei  der  Dena- 
turierung  der  genuinen  Eiweißkörper  und  bei  der  Bildung  der  Alkalialbuminate  eine 
Rolle.  Stichhaltige  Beweise  für  die  Anwesenheit  dieser  Gruppe  fehlen  jedoch  noch, 
denn  die  wiederholt  behauptete  Bildung  von  Leucinimid  bei  der  Spaltung  von  Eiweiß- 
körpern durch  Säuren  oder  Fermente  ist  nach  Beobachtungen  des  Verf.  noch  recht 
zweifelhaft.  Max  MüUer. 

Emil  Fischer  und  Umetaro  Zuzuki :  Synthese  von  Polypeptiden. 
X.  Polypeptide  der  Diamino- und  Oxyaminosäuren.  (Ber.  Deutsch.  Chem. 
Ges.  1905,  38,  4173—4196.) — Verff.  haben  die  synthetischen  Methoden,  die  sich  ba 
den  Monoaminosäuren  so  fruchtbar  erwiesen,  auf  die  in  den  Eiweißstoffen  regelmäßig  ent- 
haltenen Diamino-  und  Oxyaminosäuren  übertragen.  Verff.  ist  es  mit  Hilfe  der  E?t» 
gelungen,  verschiedene  Dipeptide  und  Diketopiperazine  zu  erhalten.  Beim  Eihiuen 
des  Methylesters  der  Diaminopropionsäure  auf  100®  C  treten  zwei  Moleküle  unter  Ab- 
spaltung von  einem  Molekül  Methylalkohol  zusammen  unter  Bildung  des  Methylesters 
des  Dipeptids.  Die  Kondensation  des  Lysin-Methylesters  gibt  bei  100®  ein  krystal- 
lisierendes  Piperazinderivat.  Histidin- Methylester  gibt  bei  100®  ein  Diketopiperazin, 
das  durch  verdünntes  Alkali  zu  dem  entsprechenden  Dipeptid  aufgespalten  wird.  Bei 
dem  Methylester  des  Serins  findet  der  gleiche  Vorgang  schon  bei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur statt.  Der  Methylester  des  Arginins  verwandelt  sich  schon  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  in  einen  dicken  Syrup,  aus  dem  ein  krystallisierendes  Pikrat  bezw.  Nitrat 
isoliert  werden  konnte.  Max  MuÜer, 

Emil  Fischer:  Synthese  von  Polypeptiden.  XIV.  (Ber.  Deutsch.  Chem, 
Ges.  1906,  39,  453 — 474.)  —  Aus  Ausgangsmaterial  für  die  Gewinnung  des  ersten 
Hexa-  und  Hepta-Peptids  hat  Verf.  das  früher  beschriebene  a-Bromisocapronyl-diglycyl- 
glycin  benutzt.  Durch  Schütteln  mit  Acetylchlorid  und  Phosphorpentachlorid  kann 
es  leicht  in  ein  Chlorid  verwandelt  werden.  Dieses  Chlorid  kann  mit  Aminosäuren 
und  auch  mit  Polypeptiden  in  alkalischer  Lösung  verbunden  werden.  Die  Versuche 
wurden  mit  Gly kokoll,  Glycylglycin  und  Diglycyl- glycin  ausgeführt.  Die  beideii 
letzteren  wurden  weiter  durch  Behandlung  mit  Ammoniak  in  die  Peptide  Leucylpenta- 
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glycyl-glycin  und  Ijeucyl-tetraglycyl-glycin  übergeführt.  Die  beiden  Polypeptide  sind 
optisch  inaktiv.  Ein  optisch  aktives  Peptid  stellte  Verf.  aus  zwei  Molekülen  natür- 
lichem d-Alanin  her,  das  er  als  d-Alanyl-d-alanin  bezeichnete.  Das  letztere  läßt  sich 
durch  Behandlung  seines  Esters  mit  Ammoniak  leicht  schon  bei  niederer  Temperatur 
in  das  entsprechende  Diketopiperazin  umwandeln,  welches  Verf.  d-Alaninanhydrid 
nennt  Maz  Müller, 

Emil  Fischer  und  Emil  Abderhalden:  Bildung  eines  Dipeptids  bei 
der  Hydrolyse  des  Seidenf ibroins.  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1906,  89, 
752 — 760.)  —  Verff.  ist  es  gelungen,  aus  den  hydrolytischen  Spaltprodukten  des 
Seidenfibroijis  in  reichlicher  Menge  ein  Methyldiketopiperazin  zu  gewinnen,  das  identisch 
ist  mit  einem  synthetischen  Produkt  aus  Glykokoll  und  d-Alanin.  Dieses  Diketo- 
piperazin entspricht  zwei  Dipeptiden,  dem  Glycyl-d- Alanin  und  dem  d-Alanyl-glycin. 
Verff.  glauben  aber,  daß  aus  dem  Seidenfibroin  das  Glycyl-d-alanin  in  überwiegender 
Menge  oder  ausschließlich  gebildet  wird.  Das  Glycyl-d-alanin  bietet  den  ersten  Fall, 
wo  die  Synthese  der  Polypeptide  zusammentrifft  mit  dem  hydrolytischen  Abbau  der 
Proteine.  Da  das  Seidenfibroin  in  Wasser  unlöslich  ist,  und  deshalb  von  den  Ver- 
dauungsfermenten nicht  angegriffen  wird,  so  haben  Verff.  die  Hydrolyse  mit  starken 
Säuren  bewerkstelligt  Vermeidet  man  eine  höhere  Temperatur,  so  ist  die  Menge  der  ge- 
bildeten Aminosäuren  gering,  und  das  Hauptprodukt  besteht  aus  peptonartigen  Körpern. 

Max  Müller. 

Emil  Fischer  und  Otto  Warburg:  Glycyl-leucin,  Alanyl-leucin, 
Leucyl-alanin ,  Gly cyl-alanyl-leucin  und  aktives  Alanyl-glycin. 
(Liebig's  Annalen  1905,  840,  152— 167.)  —  Verff.  haben  obige  Körper  hergestellt, 
indem  sie  im  allgemeinen  folgendermaßen  verfuhren :  Die  Aminosäure  (bezw.  das  Peptid) 
wurde  in  der  berechneten  Menge  Normal-Natronlauge  gelöst,  dann  abgekühlt  und  das 
Chlorid  (Bromid)  abwechselnd  mit  überschüssiger  Norm al-Nal ronlauge  so  hinzuge- 
geben, daß  die  Flüs&igkeit  stets  alkalisch  reagierta  Nach  dem  Eintragen  des  Chlorids 
(Bromids)  wurde  jedesmal  kräftig  geschüttelt,  bis  der  Geruch  nach  Chlor  bezw.  Brom 
Terschivunden  war.  Da  bei  der  Reaktion  Wärme  frei  wird,  kühlt  man  die  Schüttel- 
fksehe,  sowie  die  einzutragende  Natronlauge  mit  Kältemischung.  Die  Temperatur  wird 
dadurch  auf  0 — 10°  gehalten.  Zum  Schlüsse  wurde  mit  verdünnter  Salzsäure  über- 
sattägt  Max  Müller. 

Emil  Fischerund  Otto  Warburg:  Optisch  aktive  a-Brompropionsäure. 
(Liebig's  Annalen  1905,  340,  168 — 172.)  —  Verff.  haben  sich  in  vorliegender  Arbeit 
mit  der  Gewinnung  der  Brompropionsäure  beschäftigt  und  bedienten  sich  dabei  des 
von  Romberg  angegebenen  Verfahrens  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1900,  33,  3354). 
Sie  verfuhren  dabei  in  folgender  Weise:  200  g  inaktive  käufliche  Brom  Propionsäure 
worden  in  fünf  Litern  Wasser  von  45®  gelöst  und  unter  Schütteln  200  g  gepulvertes 
Cinchonin  in  kleinen  Mengen  hinzugegeben.  Diese  Flüssigkeit  wurde  unter  stark  ver- 
mindertem Drucke  zwischen  40  und  50®  auf  die  Hälfte  eingedampft.  Dabei  scheidet 
sich  das  Cinchoninsalz  aus.  Zur  Isolierung  der  freien  Säure  löst  man  das  Salz  in 
verdünnter  Salzsäure,  äthert  die  Brompropion säiue  aus,  trocknet  den  Äther  mit  Natrium- 
sulfat, verdampft  und  fraktioniert  den  öligen  Eückstand  unter  sehr  geringem  Druck. 
Bd  0,2—0,4  mm  destilliert  man  die  Säure  aus  einem  Bade,  dessen  Temperatur  70 
bis  80®  beträgt,  völlig  über.  Auf  diese  Weise  wurde  eine  Säure  gewonnen,  die  bei 
2(fi  Natriumlicht  45,64®  nach  links  drehte  und  das  spezifische  Gewicht  1,7084  besaß. 
Durch  Ammoniak  wird  die  Säure  leicht  in  Alanin  verwandelt  und  zwar  entsteht  dabei 
<ias  1-Alanin.  Max  Müller. 

Emil  Fischer  und  W.  F.  Koelker:  Über  Leucylisoserin.  (Li  ebig's  Annalen 
1905,  340,  172 — 180.)  —  Zur  Darstellung  diente  Isoserin,  das  nach  der  Vorschrift 
von  E.  Fischer  und  H.  Leuchs   dargestellt  war.     Die  Kombination  mit  a-Brom- 
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isocapronylchlorid  geschah  in  gewöhnlicher  Weise.  Verff.  verfuhren  folgendemuifien : 
10  g  Isoserin  wurden  in  96  ccm  Normal-Natronlauge  gelöst  und  unter  Kühlung  in 
kleinen  Portionen  mit  24,3  g  a-Bromisocapronjlchlorid  und  144  ccm  Nonnal-Nalion- 
lauge  versetzt  und  jedesmal  kräftig  geschüttelt  Die  alkalische  Lösung  wurde  dann 
mit  Salzsäure  angesäuert  und  der  teilweise  ausfallende  ölige  Bromkörper  wiederholt 
ausgeäthert  Beim  Verdampfen  des  Äthers  blieb  ein  Ol  zurück,  das  zum  größten  Teil 
krystallisierta  Bei  Einwirkung  von  Ammoniak  verliert  dieser  firomkörper  leicht  das 
Halogen  und  es  entsteht  ein  Produkt  von  zwei  isomeren  halogenfreien  D[peptide&. 
Das  Leucyl-isoserin  A  bleibt  zurück,  wenn  das  Rohprodukt  mit  der  dreifachen  Menge 
Wasser  durchgerührt  und  nach  10  Minuten  fdtriert  wird.  Das  Leucyl-isoserin  B  löst 
sich  im  Wasser  aus  dem  rohen  Dipeptid  und  kann  durch  Alkohol  daraus  gefiilt 
werden.  Bei  der  Hydrolyse  mit  Salzsäure  geben  beide  Leucyl-isoserine  Leucin  und 
Isoserin;  gegen  Salpetrige  Säure  verhalten  sie  sich  gleich.  Max  MüUer. 

Emil  Fischer  und  Karl  Raske:  Derivate  der  a-Aminobuttersäure. 
(Liebig's  Annalen  1905,  340,  180 — 190.)  —  Verff.  haben  einige  Polypeptide  aus 
der  a-Aminobuttersäure  dargestellt,  wobei  sie  als  Ausgangsmaterial  a-Brombntyiyl- 
chlorid  benutzten.  Zur  Gewinnung  von  o-Brombutyryl-glycin  wurden  5  g  Glykokoll 
in  67  ccm  Normal-Natronlauge  gelöst  und  in  der  Kälte  12,5  g  Brombutyrylchlond 
und  98  ccm  Normal-Natronlauge  zugegeben.  Alsdann  wurde  mit  Salzsäure  übersättigt, 
die  Flüssigkeit  unter  vermindertem  Drucke  eingedampft  und  der  Rückstand  mit  Äther 
ausgelaugt.  Aus  dem  a-Brombutyryl-glycin  wurde  mittels  Ammoniaks  a-Aminobutyiyl- 
glycin  gewonnen,  ein  Dipeptid,  das  ein  krystallinisches  Pulver  darstellt  Beim  Schmelzen 
dieses  Dipepüds  gewannen  Verff.  das  a-Aminobutyryl-glycinanhydrid.  —  a-Kiombutyni- 
a-aminobuttersäure  wurde  in  zwei  isomeren  Formen  bei  der  Einwirkung  des  fiiiom- 
butyrylchlorids  auf  die  entsprechende  Aniinobuttersaure  gewonnen.  Sie  lassen  sicfa 
wegen  ihrer  verschiedenen  Löslichkeit  in  Wasser  verhältnismäßig  leicht  trennen.  Die 
schwer  lösliche  Form  wurde  als  A  bezeichnet.  Max  Müller, 

Emil  Fischer  und  Julius  Schmidlin:  Dipeptide  des  Phenyl-glycHis 
mit  Glykokoll,  Alanin,  Asparagin  und  Asparaginsäura  (Liebig*s 
Annalen  1905,  340,  190  —  204.)  —  Als  Ausgangsmaterial  für  die  Bereitung  dieser 
Peptide  dienten  den  Verff.  die  Verbindungen  der  Phenylbromessigsäure  mit  den  ent- 
sprechenden Aminosäuren.  Phenylbromacetyl-glycin  wurde  erhalten  durch  AufIdeen 
von  Glycin  in  Natronlauge  und  Zusatz  von  Phenylbromessigsäurechlorid  und  Salzsäure. 
Phenylglycyl-glycin  wurde  durch  Einwirkung  von  Ammoniak  auf  Phenylbromacetyl- 
glycin  gewonnen.  Das  Anhydrid  bildet  sich  beim  Schmelzen  des  Phenylglycyl-glyciiM, 
wird  aber  leichter  aus  Phenylglycyl-glycinester  mit  alkoholischem  Ammoniak  erhalten. 
Durch  Kombination  des  Phenylbromacetylchlorids  mit  Alanin  entstanden  die  beiden 
racemischen  Isomeren,  des  Phenylbromacetyl-alanins.  Aus  letzterem  wurde  beim  & 
hitzen  mit  Wasser  Phenyloxyacetyl- alanin  erhalten.  Phenylbromacetyl-asparagin  wurde 
gewonnen,  indem  1-Asparagin  in  Natronlauge  gelöst,  Phenylbromacetylchlorid  und  später 
Salzsäure  zugegeben  wurde.  Verff.  stellten  ferner  noch  dar:  Phenylglycyl-aspangiD, 
Phenylbromacetyl-asparagineäure,  Phenylbromacetyl-asparaginsäurediäthylester  und  An- 
hydro-phenylglycyl-asparagin.  Max  Mmlkt, 

Th.  B.  Osborne  und  J.  F.  Uarries:  Die  in  Alkohol  löslichen  Pro- 
tei nkörper  und  ihr  Glutaminsäuregehalt.  (Amer.  Journ.  PhysioL  190&> 
13,  35 — 44.)  —  Nach  einer  geschichtlichen  Einleitung  gehen  die  Verff.  auf  ihre  eigenen 
Untersuchungen  ein,  durch  die  sie  feststellen  wollen,  ob  die  in  Alkohol  löslichen 
Proteinkörper  der  Weizenkörner  aus  verschiedenen  Arten  von  Proteink^rpem  bootehen 
Sie  kommen  auf  Grund  ihrer  Versuche  zu  dem  Ergebnis,  daß  die  einzelnen  Fraktionen 
der  Proteinetoffe  aus  ihrer  alkoholischen  Ijösung  die  gleiche  Glutaminsäuremeoge  geben 
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und  sich  sowohl  chemisch  wie  physikalisch  gleich  veriialten,  sodai^  man  berechtigt  ist, 
hieraus  auf  das  Vorhandensein  nur  einer  einzigen  Proteinsubstanz  zu  schließen.  Die 
Verff.  bezeichnen  diese  Substanz  mit  dem  Namen  ,,Gliadiu".  Max  Müller. 

Th.  B.  Osborne  und  J.  F.  Harries:  Die  Fällungsgrenzen  einiger 
vegetabilischen  Eiweißkorper  durch  Ammoniumsulfat.  (Americ.  Journ. 
Physiol.  1905,  18,  436-447.)  —  Verff.  haben  schon  früher  beim  Studium  der 
Fällungen  einiger  vegetabilischen  Eiweißkörper  durch  Ammoniumsulfat  gefunden,  daß 
in  einigen  Fällen  nach  Erreichung  des  Sättigungspunktes  noch  ein  kleiner  Teil  von 
Eiweißkörpern  sich  in  Lösung  befindet,  welcher  durch  Erhöhung  des  Sättigungspunktes 
auch  noch  ausgeschieden  werden  kann.  Verff.  haben  nun  an  mehreren  pflanzlichen 
ESweißkörpem  festzustellen  versucht,  ob  die  nach  Erhöhung  des  Sättigungspunktes 
durch  Ammoniumsulfat  erhaltenen  Eiweißkörper  von  anderer  oder  gleicher  Beschaffen- 
heit sind,  wie  die  nach  gewöhnlicher  Weise  mit  gesättigter  Ammoniumsulfatlösung 
zuerst  ausgeschiedenen  Eiweißkörper.  Zur  Untersuchung  gelangten  die  Eiweißkörper 
der  Lambertusnuß,  der  gelben  Lupine  und  der  Nüsse  von  Bertholetia  excelsa.  Verff. 
kommen  zu  folgenden  Schlußfolgerungen:  1.  Hoffmeister 's  Verfahren  der  frak- 
tionierten Fällung  verschiedener  Eiweißstoffe  aus  ein  und  derselben  Lösung  durch 
Ammoniumsulfat  liefert  in  den  meisten  Fällen  ein  wertvolles  und  bequemes  Mittel 
zur  Trennung  derselben.  2.  Die  Fällungsgrenzen  für  die  verschiedenen  Eiweißstoffe 
sind  nicht  charakteristisch.  3.  Pflanzliche  Globuline  können  von  pflanzlichen  Albu- 
minen mittels  ihrer  Fällungsgrenzen  durch  Ammoniumsulfat  nicht  geschieden  werden 

Max  Müller. 

Th.B.  Osborne  und  J.  F.  Harries:  Die  Löslichkeit  von  Globulin  in 
Salzlösungen.  (Amer.  Journ.  Physiol.  1905,  14,  151  — 171.)  —  Die  mit  dem 
Edestin,  einem  leicht  in  reinem  krystallinischen  Zustande  aus  Hanfsamen  isolierbaren 
Globulin,  angestellten  Versuche  haben  zu  nachstehenden  Ergebnissen  gefu!.rt:  Es  ge- 
lingt, das  Lösungs vermögen  von  Salzlösungen  für  Edestin  mit  genügender  Genauigkeit 
zu  bestimmen.  Hierbei  entstehen  zwei  verschiedene  Arten  von  Lösungen,  eine,  die 
Terhältnismäßig  beträchtliche  Mengen  von  Salz  erfordert  und  aus  der  das  Edestin 
sowohl  durch  viel  Wasser  als  auch  durch  kleine  Mengen  starker  Säuren  unverändert 
ausgefällt  wird,  und  eine  zweite,  mit  sehr  kleinen  Salzmengen  hergestellte,  die  durch  Ver- 
dünnen mit  Wasser  oder  durch  Dialyse  oder  durch  Säuren  nicht  gefällt  wird.  Lösungen 
der  ersten  Art  entstehen  mit  Lösungen  von  neutralen  Salzen  aus  starken  Basen  und 
starken  Säuren,  die  der  zweiten  mit  Lösungen  von  Salzen  schwacher  Basen.  Die  Salz- 
lösungen des  Edestins  werden  stark  beeinflußt  durch  geringe  Mengen  anderer  Stoffe, 
besonders  von  Basen  und  Säuren.  Die  Salze  des  Edestins  (Chlorid  und  Sulfat)  sind 
weniger  löslich  als  reines  Edestin.  Gleiche  Mengen  von  Normallösungen  der  meisten 
Salze  starker  Basen  mit  starken  Säuren  haben  das  gleiche  Lösungs  vermögen.  Aus- 
nahmen von  dieser  Regel  machen  die  Nitrate  von  Natrium,  Kalium,  Calcium  und 
Strontium,  Lithiumchlorid,  Natrium-,  Kalium-,  Baryum-,  Calcium-  und  Lithium - 
bromid  und  Natrium-  und  Kaliumjodid.  Die  Löslichkeit  des  Edestins  in  den  Lösungen 
der  Salze  starker  Basen  mit  starken  Säuren  ähnelt  der  Löslichkeit  unlöslicher  anorga- 
nischer Salze  in  Lösungen  anderer  Salze  vermöge  löslicher  komplexer  Verbindungen; 
es  scheint  daher,  daß  auch  hier  lösliche  Additionsprodukte  des  Globulins  mit  den 
Salzen  entstehen.  Salze  starker  Basen  mit  schwachen  Säuren  besitzen  ein  größeres 
Loeungsvermögen  als  die  entsprechenden  Salze  mit  starken  Säuren,  Salze  schwacher 
Basen  mit  starken  Säuren  ein  geringeres  Lösungsvermögen  als  die  entsprechenden 
Salze  mit  starken  Basen.  Gegenüber  den  Lösungen  von  Acetaten  ist  das  Verhalten 
des  Edestins  anormal  Während  es  in  Kalium-,  Natrium-  und  Ammoniumacetat- 
lösungen  unlöslich  ist,  ist  es  in  den  Lösungen  von  Baryum-,  Strontium-,  Calcium-  und 
Magnesiumacetat  fast  ebenso  löslich   wie   in  den  Lösungen  der  Chloride  dieser  Basen 
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und  das  Losungsvermögen  wächst  mit  deren  Molekulargewichten.  In  Silber-,  Eopfer- 
und  Bleiacetatlösungen  ist  Edestin  fast  ebenso  löslich  wie  in  den  freien  Säuren  ent- 
sprechender Konzentration,  in  Zink-  und  Quecksilberacetatlösungen  ist  es  unlöslich. 
Salze  der  Schwermetalle  mit  starken  Säuren  verhalten  sich  wie  eine  Mischung  dnes 
Neutralsalzes  mit  freier  Säure,  z.  B.  Kochsalz  und  Salzsäure ;  ausgenommen  ist  Eiaeo- 
Chlorid,  das  sich  wie  freie  Salzsäure  verhält  6.  SofuUof. 

Ueiiry  B.  Slade:  Bemerkungen  zur  Darstellung  von  Nuklein- 
säure.  (Americ.  Joum.  of  Physiol.  1905,  18,  464 — 465.)  —  Nach  dem  Verf.  läßt 
sich  Nukleinsäure  unter  Verwendung  von  Magnesiumsulfat  leicht  herstellen,  da  dann 
die  Nukleinsäure  nach  Zusatz  von  Salzsäure  sich  in  Flocken  ausscheidet ,  die  seh 
durch  Dekantieren  gut  auswaschen  lassen.  Man  verfährt  bei  der  Darstellang  der 
Nukleinsäure  wie  folgt:  Frische  Brauhefe  wird  mit  1,1  ^/o  ihres  Gewichtes  kaoati' 
scher  Soda  verrieben,  in  wenig  Wasser  verteilt  und  mit  der  zwei-  bis  dreifachen  Menge 
Natriumacetat  versetzt  Das  Gemisch  bleibt  24  Stunden  stehen  und  wird  danii 
eine  Stunde  gekocht  Die  heiße  Lösung  wird  mit  Eisessig  schwach  sauer  gemteht, 
filtriert,  das  erkaltete  Filtrat  mit  Magnesiumsulfat  (bis  zu  5Vo)  in  der  Lösung  ver- 
setzt und  hierauf  langsam  Salzsäure  so  lange  zugegeben,  bis  sich  ein  flockiger  Nieder- 
schlag bildet  Äftu^  MüUer, 

Wolfgang  Ostwald:  Über  den  Einfluß  von  Säuren  und  Alkalien 
auf  die  Quellung  von  Gelatine.  (Pflüger's  Archiv  1905,  108,  563—589.) 
—  Die  Versuchsanordnung  war  dem  Verf.  im  wesentlichen  durch  die  Arbeiten  H of- 
meis ter 's  gegeben.  Es  wurde  die  reinste  im  Handel  vorkommende  Gelatine  benutzt 
Um  die  Platten  gegen  Fäulnis  widerstandsfähiger  zu  machen,  wurden  in  etwa  500  ocm 
konzentrierte  Leimlösung  2 — 3  Tropfen  Lysol  gegeben.  Die  Versuchsplatten  wurden 
in  der  von  Hofmeister  angegebenen  Art  durch  Ausgießen  konzentrierter  Lösung 
auf  horizontale  Glasplatten,  aus  denen  bei  erstarrtem,  aber  noch  schneid  barem  Zustande 
Parallelepipede  geschnitten  wurden,  hergestellt  Getrocknet  wurden  die  Scheiben  fibff 
Calciumchlorid  erst  bei  Zimmertemperatur,  dann  allmählich  bis  auf  50^  C.  Verf.  ge- 
langte zu  folgenden  Ergebnissen:  1.  Der  zeitliche  Verlauf  der  Quellung  entspricht 
im  allgemeinen  dem  von  Hofmeister  bei  der  Quellung  von  Leimplatten  in  Wasser  and 
Salzlösungen  beobachteten,  mit  dem  Unterschiede,  daß  bei  den  Versuchen  mit  Sämoi 
und  Alkalien  wegen  der  im  allgemeinen  stärkeren  und  geschwinderen  Quellung  die  Elasti- 
zitätsverbältnisse  der  quellenden  Platten  eine  größere  Rolle  spielen.  2.  Der  Betrag 
der  Quellung  in  Säure-  und  Alkalilösungen  ist  von  der  Konzentration  der  letzteien 
in  komplizierter  Weise  abhängig,  insofern  als  in  beiden  die  Quellungsstärke  in  sehr 
schwachen  Konzentrationen  reinem  Wasser  gegenüber  abnimmt  und  ein  Minimum  er- 
reicht^,  bei  stärkeren  Konzentrationen  wieder  wächst  und  bei  etwa  ~  bei  Salzsaure  und 
etwa  ™  bei  Kalilauge  ein  Maximum  erreicht.  3.  Die  gefundenen  Kurven  zeigen  doe 
sehr  genaue  Parallelität  bezw.  Reziprozität  mit  den  von  v.  Schroeder  gefundenen 
welche  die  Abhängigkeit  des  Erstarrungsvermögens  von  Säure-  und  Alkalizusatien  zu 
Gelatinelösungen  darstellen.  Max  MmUer. 

L.  und  P.  Liebermanii :  Ist  zur  Guajakreaktion  die  Gegenwart 
einer  Katalase  notwendig?  (Pflüger's  Archiv  1905,  108,  489 — i98.)  — 
Verff.  haben  die  Frage  zu  entscheiden  versucht,  ob  zum  Zustandekommen  der  Guajak- 
reaktion eine  Katalase  notwendig  ist  und  der  einfache  Sauerstoffüberträger  (Peroxydase) 
nicht  genügt.  Sie  stellten  folgende  Versuche  an :  Ein  Auszug  von  Grünmalx  wuide 
auf  etwa  76®  C  erwärmt,  das  Filtrat,  mit  3®/o-iger  reiner  Wasserstoffsuperoxyd lösung  vä^ 
setzt,  zeigte  nur  schwache  Gasentwiekelung,  hingegen  kaum  verminderte  GuajakreaktxMi, 
besonders  bei  Zugabe  von  Terpentinöl.    Über  80®  C  erwärmt  gab  die  fikiierte  «nd  er- 
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kältete  Lösung  noch  immer  die  Guajakreaktion,  zeigte  aber  keine  Wirkung  auf  Wasser- 
stoffsuperoxyd. Es  war  also  keine  Katalase  mehr  nachzuweisen.  Wurden  etwa  10  g 
Maizauszug  mit  Quecksilberoxyd  und  danach  mit  Magnesiumoxyd  geschüttelt,  so  gab 
das  klare  Filtrat  die  Guajakreaktion,  besonders  bei  Zusatz  von  verharztem  Terpentinöl, 
wirkte  aber  nicht  auf  Wasserstoffsuperoxyd,  enthielt  also  keine  Katalase,  sondern  nur 
noch  Peroxydase.  Ferner  wurde  Kuhmilch  mit  destilliertem  Wasser  auf  das  dreifache 
Volumen  verdünnt  und  vorsichtig  mit  verdünnter  Essigsäure  versetzt,  bis  die  Aus- 
scheidung des  Kaseins  deutlich  bemerkbar  war.  Das  Filtrat,  welches  starke  Guajak- 
reaktion  gab,  übte  auf  Wasserstoffsuperoxyd  keine  katalytische  Wirkung  aus.  Verff. 
stellten  ferner  noch  fest,  daß  reine  Hämoglobinlösungen  Wasserstoffsuperoxyd  nicht 
katalysieren,  wohl  aber  bei  Gegenwart  von  superoxydhaltigem  Terpentinöl  starke  Guajak- 
reaktion  geben.  Verff.  gelangen  zu  dem  Resultate,  daß  zum  Zustandekommen  der 
Guajakreaktion  eine  als  Zwischenferment  wirkende  Katalase  nicht  notwendig  ist 

Max  Müller. 

Ferdinand  Dauwe:  Über  die  Absorption  der  Fermente  durch  Kol- 
loide. (Beitr.  z.  ehem.  Physiol.  u.  Pathol.  1905,  6,  426—453.)  —  Verf.  hat  die 
Frage  zu  beantworten  versucht^  ob  es  sich  bei  der  Fermentabsorption  um  eine  Fixation 
des  Fermentes  auf  der  Oberfläche  des  Substrates  oder  um  ein  Eindringen  in  dasselbe 
handele.  Die  Mehrzahl  der  Versuche  wurde  mit  Pepsin  angestellt  unter  Benutzung 
des  Met  tischen  Verfahrens  (SamoYloff,  Arch.  das  sciences  biol.  de  St.  Petersbourg 
1893,  2,  698.)  In  den  meisten  Fällen  wurde  das  pul  verförmige  oder  emulgierte 
Material,  dessen  Absorptionsvermögen  geprüft  werden  sollte,  mit  der  Pepsinlösung 
kürzere  oder  längere  Zeit,  meist  eine  Stunde,  mit  Hilfe  eines  Motors  geschüttelt,  dann 
entweder  sofort  oder  nach  verschieden  langem  Stehen  der  Filtration  unterworfen,  und 
sowohl  Niederschlag  (gewaschen)  als  Filtrat  auf  Verdauungswirkung  untersucht.  Die 
Untersuchungsergebnisse,  die  Verf.  zum  größten  Teil  tabellarisch  angeordnet  hat,  waren 
folgende:  Tierkohle,  Kieselgur,  koaguliertes  Serum-  und  Hühnereiweiß,  Fibrin,  Kasein, 
rohes  und  gekochtes  Fleisch,  Fleischpulver  hatten  sehr  kräftig  absorbiert.  Auch  Leim, 
Agar,  leimgebendes  Gewebe,  Chondrin,  Hämoglobin,  sodann,  wenn  auch  schon  minder 
deutlich,  Brot,  Weizenmehl,  Lecithin,  Cholesterin  absorbieren,  während  die  Absorption 
ganz  oder  nahezu  ganz  fehlt  bei  Ton,  Quarzsand,  Magnesiumphosphat,  Glaspulver, 
Talkum,  Reisstärke  und  bei  mit  Alkohol  koaguliertem  völlig  unquellbarem  Leberpulver. 
Bei  der  Absorption  der  Fermente  handelt  es  sich  nicht  um  eine  Oberflächen  Wirkung. 
Für  die  Deutung  der  Fermentabsorption  stehen  zwei  Vorstellungen  zu  Gebote.  Es 
handelt  sich  entweder  um  die  Bildung  einer  chemischen  Verbindung  oder  um  eine 
Lösung  auf  Grund  des  Verteilungsgesetzes.  Beide  Annahmen  erklären  die  Beobachtung, 
daß  mit  Zunahme  des  Fermentes  die  absorbierte  Menge  bis  zu  einer  gewissen  Grenze 
steigt  Die  Erscheinung  aber,  daß  das  aufgenommene  Ferment  aus  dem  Substrat 
durch  ein  geeignetes  Lösungsmittel  wieder  ausgezogen  werden  kann,  kann  für  die  Bin- 
dungstheorie  nur  unter  der  weiteren  Annahme  erklärt  werden,  daß  die  chemische 
Bindung  eine  sehr  lockere  ist,  während  bei  Annahme  der  Lösungstheorie  diese  Er- 
scheinung ohne  weiteres  aus  dem  Verteilungssatz  verständlich  ist.  Max  Müller, 

J.  Effront:  Über  die  Entwickelung  der  Amylase  während  der 
Keimung  der  Getreidekörner.  (Compt.  rend.  1905,  141,  626—628.)  —  Die 
zuckerbildende  und  die  verflüssigende  Kraft  entwickeln  sich  ungleich  während  der 
Keimung.  Erstere  nimmt  mit  der  Keimung  unregelmäßig  zu  bis  zu  einem  Maximum 
und  vermindert  sich  dann  allmählich;  die  Entwickelung  der  letzteren  ist  langsamer, 
aber  regelmäßiger  bis  zu  einem  Maximum,  auf  dem  sie  sich  ziemlich  lange  hält.  Im 
Sonnenlicht  erreicht  die  verflüssigende  Kraft  ihr  Maximum,  während  das  Verzuckerungs- 
vermögen auf  40 — 50%  reduziert  ist.  Im  Schatten  bereitetes  und  dann  der  Sonne 
ausgesetztes  Malz  behält  seine  verflüssigende  Kraft  sehr  lange,  verliert  aber  seine  ver- 
H.  Oft.  35 
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zuckernde  Eigenschaft  Das  Maximum  der  Diastasewirkung  wird  bei  15®  nacb  zelm 
oder  elf  Tagen  erreicht  Phosphate,  Kalkwasser  und  Eupfersulfat  befördern  die 
Keimung.  Xjlol  (1  ccm  auf  1  1)  wirkt  günstig  auf  Keimung  und  versuckenide 
Eigenschaft  Chlorammonium  vermehrt  das  Verflüssigungsvermögen.  Milchsäme  (2  g 
auf  1  1),  Pflanzenpepton  und  Calciumhypochlorit  fördern  sowohl  die  Keimung  wie  die 
beiden  diastatischen  Wirkungen.  Kupfersulfat  (1  g  auf  1 1)  und  Vio  N.-NatroQlauge  be- 
fördern das  Wachstum  der  Plumula  zum  Nachteile  der  Radicula;  Calciumhypodibnt 
begünstigt  bei  Gegenwart  von  Alkali  die  Keimfähigkeit,  schadet  dagegen  der  Diastase- 
bildung ;  unter  gewöhnlichen  umständen  vergrößert  es  die  Keimfähigkeit  und  die  Dift- 
stasewirkung  um  40 — bO^/o;    am  günstigsten   bei  0,5  —  0,7  g  freiem  Chlor  auf  1  L 

O.SomUag. 

Duclanx:  Die  Kolloide.    (Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  160—165.) 

Hämo  Hayashi:  Über  die  peptischen  Spaltungsprodukte  des  WeiseB- 
klebereiweißes  Artolin.  (Arch.  exper.  Pathol.  a.  Fharmak.  1905,  62,  289—314;  CheD. 
Gentrbl.  1905,  I,  622.) 

£.  Abderhalden  und  F.  Pregl:  Über  einen  im  normalen  menschliebes 
Harn  vorkommenden,  schwer  dialysierbaren  Eiweißabkömmling.  (Zeüadir. 
physiol.  Chem.  1905,  46,  19—23.) 

E.  Abderhalden  und  P.  Rona:  Die  Zusammensetzung  des  «Eiweiß*  Ton 
Aspergillus  niger  bei  verschiedener  Stickstoffquelle.  (Zeitscfar.  physioL  CheiB. 
1905,  46,  179-186.) 

J.  Stoklasa:  Sind  glykolytiache  Enzyme  im  Tierkörper  vorhanden? 
(Centrbl.  Physiol.  1905,  18,  793-799;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1107.) 

Arne  Pictet:  Einige  Betrachtungen  über  die  Entstehung  der  Alka]oide 
in  den  Pflanzen.  (Arch.  Soc.  phys.  nat.  Genöve  1905,  [4]  19,  329—352;  Chem.  GentrbL 
1905,  I,  1605.) 

Mikroskopische  und  bakteriologische  UntersuchmigsmethodeiL 

Di  Cristina:  Neues  Verfahren,  um  Schnitte  von  in  Zelloidin 
eingeschlossenen  Stücken  aufzukleben.  (Zeitschr.  wissensch.  Mikrosk.  1905, 
22,  99 — 100.)  —  Die  Schnitte  werden  sehr  kurze  Zeit  m  Alkohol  gelegt,  danns 
mittels  eines  Streifens  Filtrierpapier  aufgenommen  und  auf  einen  Objektträgo',  der 
mit  einer  glycerinhaltigen  Eiweißlösung  bestrichen  ist,  gebracht,  mit  einem  zweitoi 
Stück  Filtrierpapier  abgetrocknet  und  angedrückt.  Durch  den  Alkohol  wird  das  fämS 
koaguliert  und  der  Schnitt  dadurch  festgeklebt  ö.  Sommiag, 

V.  Ruzicka:  Zur  Theorie  der  vitalen  Färbung.  (Zeitschr.  wissensch. 
Mikroskop.  1905,  22,  91 — 98.)  —  In  einem  Gemisch  von  Lösungen  aus  Neutnbot 
und  Methylenblau  medic.  (Höchst)  färbt  sich  lebendes  Protoplasma  rot,  totes  blau. 
Dies  Verhalten  läßt  eine  Erklärung  aus  den  Gesetzen  der  einfachen  Diffusion  nicht 
zu,  denn  das  Gemisch  der  Lösungen  müßte  mit  derselben  Geschwindigkeit  diffundieren, 
wie  die  Einzellösungen,  da  es  sich  bei  beiden  um  basische  Farbstoffe  handelt»  die 
ihrer  Konstitution  nach  sehr  analog  sind.  Die  lebenden  Zellen  entnehmen  jedoch  dem 
Gemische  nur  die  rote,  die  toten  nur  die  blaue  Farbe.  Die  Tatsache  läßt  sich  audi 
nicht  in  der  Weise  deuten,  das  Methylenblau  könne  durch  die  Zellaußenschicht  der 
lebenden  Zelle  nicht  hindurchdringen,  weil  die  Außenschicht  der  lebenden  ZeUe  nur 
dem  Neutralrotmolekül  formadäquate  Poren  besitze  und  daß  diese  erst  durch  den  Tod 
der  Zelle  eine  auch  für  das  Methylen blaumolekül  formadäquate  Gestaltung  erfahre. 
Es  müßte  dann  die  definitive  Färbung  der  toten  Zelle  wiederum  violett  sein;  sie  ist 
jedoch  rein  blau.  Außerdem  ist  hinlänglich  bekannt,  daß  Methylenblau  lebende  Zdlen 
sehr  gut  färbt.  —  Verf.  erörtert  des  weiteren  Overton's  Theorien  über  die  vitale 
Färbung,   denen   er  allgemeine    Gültigkeit   nicht  zusprechen  kann.     Durch  Vefsache 
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hat  er  festgestellt,  daß  Zellen,  die  das  Neutralrot  intra  vitam  aufgenommen  haben, 
postmortal  dieae  Färbung  abgaben,  während  Zellen,  die  intra  vitam  das  Methylenblau 
nicht  aufgenommen  haben,  sich  post  mortem  mit  demselben  färbten.  Dieses  Verhalten 
steht  im  Einklang  mit  den  Versuchsergebnissen  Harn  burger' s,  der  durch  Vergleichung 
der  Gefrierpunktserniedrigungen  einer  Farbstoff-  und  einer  EiweiSlösung  mit  derjenigen 
eines  Gemisches  der  beiden  fand,  daß  das  Neutralrot  mit  dem  toten  Eiweiß  keine 
chemische  Verbindung  eingeht,  während  das  Methylenblau  eine  solche  bildet  Es 
muß  also  wohl  in  der  postmortalen  Methyleublaufärbung  eine  chemische  Färbung 
vorliegen,  während  bei  der  Neutralrotfärbung  des  toten  Eiweißes  keine  chemische 
Verbindung  entsteht,  diese  Färbung  muß  durch  physikalische  Vorgänge  von  statten 
gehen.  Die  Versuche  ergaben,  daß  eine  während  des  Lebens  durch  Neutralrot  ge- 
färbte Zelle  sich  entfärbt,  während  sie  abstirbt,  jedoch  nur  dann,  wenn  man  eine  relativ 
zu  große  Farbstoffmenge  verwendet  hat.  Ferner  konnte  gezeigt  werden,  daß  die 
beiden  Farbstoffe  in  der  Zelle  gleichzeitig  vorhanden  sind.  Verf.  kommt  zu  dem 
Schluß,  es  könne  als  bewiesen  gelten,  daß  bei  Anwendung  des  Gemisches  in  der 
lebenden  Zelle  das  Methylenblau,  in  der  toten  das  Neutralrot  zwar  enthalten,  jedoch 
durch  die  chemischen  Einflüsse  des  Protoplasmas  unsichtbar  gemacht  worden  sind; 
die  Neutralrotfärbung  der  lebenden  Zelle  ist  ein  chemischer  Vorgang,  während  die 
Methylenblaufärbung  der  lebenden  Zelle  zwar  ein  vitales  Phänomen  ist,  aber  auf 
physikalischer  Grundlage  beruht  Q.  Sonntag. 

W«  Hesse  und  Niedner:  Die  quantitative  Bestimmung  von  Bak- 
terien in  Flüssigkeiten.  (Zeitschr.  Hyg.  1906,  58,  259—280.)  —  Verff.  teilen 
one  Beihe  von  Versuchen  mit,  die  darauf  hinzielen,  ein  einheitliches  Verfahren  für  die 
Bestimmung  der  Bakterienzahl  in  Flüssigkeiten  aller  Art  zu  schaffen.  Die  Unter- 
suchungen erstrecken  sich  auf  die  Beschaffenheit  des  Nährbodens,  die  Abmessung  der 
Flüssigkeitsmenge,  die  Dauer  und  Temperatur  der  Züchtung  und  die  Art  der  Zählung 
der  Kolonien.  —  Als  Nährboden  empfehlen  Verff.  ihren  früher  schon  wiederholt  er- 
wähnten Albumosenagar.  10  g  Nährstoff  Hey  den  werden  in  50  ccm  destilliertem 
Wasser  gequirlt,  zu  einer  kochenden  Lösung  von  10  g  Agar  in  1  1  destilliertem 
Wasser  zugefügt  Das  kochende  Gemisch  wird  in  strömendem  Dampfe  in  einem  Fünf- 
trichterapparat (von  Klempner  L.  Hey  mann,  Dresden- A.,  Lindenaustr.  12)  durch  mit 
kochendem  Wasser  vorher  angefeuchtete  Filter  filtriert  —  Zum  Abmessen  der  Proben 
empfehlen  Verff.,  sobald  es  sich  um  kleine  Mengen  handelt,  Tropfgläser  mit  geeichter 
Glaszunge  am  8t5psel.  Die  Tropfengröße  wird  durch  Zählung  der  Tropfen  der  betr.  Flüssig- 
keit, die  eine  geeichte  10  ccm-Mensur  füllen,  festgestellt  Für  sehr  kleine  Mengen 
kann  man  geeichte  Platinösen  verwenden.  Die  Eichung  geschieht  in  der  Weise,  daß 
man  von  einer  genau  5^/o-igen  Kochsalzlösung  soviel  in  ein  flaches  Schälchen  gießt, 
daß  die  Höhe  der  Flüssigkeitsschicht  gleich  dem  Durchmesser  der  Ose  ist  Dann 
taucht  man  diese  senkrecht  bis  auf  den  Boden  des  Schälchens,  spült  ihren  Inhalt  in 
emer  abgemessenen  Menge  destilliertem  Wasser  ab,  wiederholt  dies  10— 2ö-mal  und 
bestimmt  den  Gehalt  des  Spülwassers  an  Kochsalz.  Müssen  noch  geringere  Mengen 
Flüssigkeit  verwendet  werden,  so  empfiehlt  sich  die  Verdünnung  der  zu  untersuchenden 
Flüssigkeit  mit  sterilisiertem  Wasser  oder  mit  derselben  sterilisierten  Flüssigkeit.  Bei 
Flüssigkeiten  mit  unbekanntem  oder  vermutlich  sehr  bedeutendem  Keimgehalt  bringt 
nian  in  fünf  sterile  Beagensgläser  je  9  ccm  sterilisiertes  Wasser  oder  eine  sonst 
geeignete  Verdünnungsflüssigkeit,  gibt  zu  Glas  1  1  ccm  der  zu  untersuchenden  Flüssig- 
keit, nach  gutem  Mischen  aus  diesem  1  ccm  in  Glas  2,  aus  diesem  1  ccm  in  Glas 
3  u.  8.  w.  Je  eine  Petri-Schale  wird  dann  mit  1  ccm  der  verschiedenen  Gläser  beschickt 
Kennt  man  den  Bakteriengehalt  annähernd,  so  verdünnt  man  die  Flüssigkeit  am  besten 
so  weit,  daß  in  den  Platten  200 — 2000  Kolonien  zur  Entwickelung  kommen.  Dazu 
nimmt  man  zweckmäßig  Tropfgläschen,    in    die   man  50  ccm    sterilisiertes    Wasser 
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gibt^  das  nach  Bedarf  mit  2,  3,  4  Tropfen  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  versetzt 
wird.  —  Die  Züchtungstemperatur  liegt  am  besten  zwischen  10®  und  25**.  Da  schon 
Temperaturen  von  37 — 38®  auf  manche  Bakterien  schädigend  wirken,  so  mischt  man 
den  etwa  37 — 38®  warmen  Nährboden  mit  der  Probe  direkt  in  der  Petri-Schale.  Die 
Züchtungsdauer  soll  nicht  unter  drei  Wochen  beiragen.  Maß  man  vorher  abbrechen, 
so  empfehlen  Verff.,  die  Zahl  der  entwickelten  Kolonien  mit  einem  Erfabrongs- 
koeffizienten  zu  multiplizieren.  —  Zuverlässige  Zählungen  können  nur  mit  dem  Mikro- 
skop ausgeführt  werden.  Vorbedingungen  für  sie  sind:  Petri-Schalen  mit  machst 
gleichem  linearen  Durchmesser,  möglichst  ebenem  Boden  und  scharf  rechtwinklig  ge- 
bogenem Bande;  Nährbodenschichten  von  höchstens  l^/a  mm  Dicke,  wie  man  sie  ba 
Verwendung  von  8  —  9  ccm  Agar  in  Schalen  von  90 — 94  mm  lichtem  Durchmesaer 
erhält;  möglichst  gleichmäßige  Verteilung  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  im  Nähr- 
boden, indem  man  die  Flüssigkeit  in  einzelnen  Tropfen  auf  die  ganze  Schale  verteilt, 
dann  mit  dem  flüssigen  Nährboden  übergießt,  durch  Auf-  und  Niederkippen  gut  mischt 
und  das  Gemisch  auf  genau  horizontaler  Unterlage  erstarren  läßL  Platten  mit  bis  zu 
10000  Kolonien  zählt  man  am  besten  mit  Zeiß-Objektiv  a'  und  Okular  2  und  3, 
solche  mit  mehr  Kolonien  mit  Objektiv  a'  und  Meßokular  3  mit  eingelegter  quadrati- 
scher Teilung  des  Gesichtsfeldes.  Die  Auszählung  erfolgt  am  besten  in  zweierlei 
Weise.  Bei  Platten  mit  geringer  Kolonienzahl  verwendet  man  die  Ringzahlung.  Auf 
dem  Objektivtisch  des  Mikroskopes  wird  ein  16  cm  im  Quadrat  messender  Schlitten 
(von  Oskar  Leumer,  Dresden,  Technische  Hochschule,  Bismarckplatz  18)  befestigt, 
dessen  beweglicher  Teil  unter  dem  Mikroskop  senkrecht  zum  Beobachter  verschobeo 
werden  kann.  In  einem  kreisförmigen,  der  Schale  entsprechenden  Ausschnitt  des 
Schlittens  kann  die  Schale  um  ihren  Mittelpunkt  gedreht  oder  verschoben  werden. 
Der  Schlitten  wird  mit  der  Schale  so  gestellt,  daß  der  Schalenrand  nahe  am  Rande 
des  Gesichtsfeldes  erscheint  und  nunmehr  die  Schale  gedreht,  wobei  die  passierenden 
Kolonien  in  dem  Augenblicke  gezählt  werden,  in  dem  sie  durch  den  Faden  eines  im 
Okular  befestigten  Fadenkreuzes  treten.  Man  verschiebt  dann  die  Schale  um  den 
Durchmesser  des  Gesichtsfeldes  und  zählt  nun  den  nächsten  inneren  Ringstreifen  aus 
und  so  fort  Platten  mit  mehr  als  500  Kolonien  zählt  man  besser  nach  dem  Gesidits- 
felderverfahren.  Dieses  Verfahren  setzt  voraus,  daß  die  Kolonien  durch  die  Platte 
ganz  gleichmäßig  verteilt  sind  und  steht  daher  an  Genauigkeit  der  Ringzählung  nach. 
Es  müssen  zahlreiche  und  symmetrisch  angeordnete  Felder  gezählt  werden.  Dies  ge- 
schieht ebenfalls  am  besten  in  konzentrischen  Ringen  mittels  des  Schlittens.  Enthalt 
ein  Gesichtsfeld  mehr  als  80  Kolonien,  so  muß  eine  stärkere  Vergrößerung  angewendet 
werden  oder  es  müssen  mittels  Fadennetz  abgegrenzte  Teile  des  Gesichtsfeldes  aus- 
gezählt werden.  Der  Durchmesser  des  Gesichtsfeldes  muß  mittels  eines  Objektivmikro- 
meters  genau  gemessen  werden.  A.  Sjfieebermann. 

Burt  Bansom  Rickards:  Ein  einfaches  Verfahren  der  Anaeroben- 
züchtung. (Centralbl.  BakterioL  I.Abt.,  Orig.  1904,  36,  557—659.)  —  Das  Vei^ 
fahren  beruht  auf  der  Anwendung  alkalischer  PyrogalloUösung.  ReagensglaskuUuren 
werden  umgekehrt  in  ein  Gefäß  mit  festem  Pyrogallol  gestellt,  auf  das  dann  starke 
Kalilauge  gegossen  wird.  Für  flüssige  Reagensglaskulturen  werden  Röhrchen  ver- 
wendet, deren  geschlossener  Schenkel  umgebogen  ist,  sodaß  sich  in  ihm  die  Kultur- 
flüssigkeit sammelt.  Für  Platten kulturen  verwendet  man  Erlenmeyer-Kolben,  die  dann 
ebenfalls  umgekehrt  in  die  PyrogalloUösung  tauchen.  A,  Spieekermaim. 

Wm.  B.  Wherry:  Prüfung  von  Wittens  Pepton  auf  Nitrate  und 
Nitrite.  (Publications  of  de  Bureau  of  Government  Laboratories,  Manila  1905, 
Nr.  31,  17-26.)  —  Im  Anschluß  an  frühere  Veröffentlichungen  stellt  Verf.  fest, 
daß  die  Cholerabnzillen  keine  nitrifi zierenden  Organismen  sind,  sondern  daß  die 
Cholerarot-Reaktion  auf  der  Reduktion  einer  Spur  von  Nitraten  beruht.    Größere 
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Mengen  von  Nitraten  und  Nitriten  beeinflußen  die  Reaktion  in  ungünstigem  Sinne. 
Verf.  hat  nun  die  Ausgangsmaterialien  für  Nährböden  auf  ihren  Gehalt  an  Nitraten 
unteräucht  und  kommt  zu  folgenden  Schlüssen:  Nitrite  und  Nitrate  in  künstlichen 
Nährböden  können  aus  verschie^lenen  Quellen  stammen,  z.  B.  aus  dem  benutzten 
Wasser,  dem  Pepton  oder  dem  Filtrierpapier.  Auch  aus  der  Laboratoriumsluft  kann 
so  viel  Nitrit  aufgenommen  werden,  daß  Bacterium  coli  in  Dunham's  Peptonlösung 
die  Indolreaktion  hervorruft.  In  nitrit-  und  nitratfreier  Peptonlösung  erzeugen  die 
Choleraspirillen  keine  Nitrite.  Die  violette  Cholerarot-Reaktion  muß  von  der  purpur- 
farbenen Indolreaktion  unterschieden  werden.  Die  Cholerarot-Reaktion  ist  durch  eine 
Reduktion  einer  Spur  von  Nitraten  zu  Nitriten  durch  diese  betreffenden  Bakterien  zu 
erklären.  Durch  Anwesenheit  größerer  Mengen  von  Salpetriger  Säure  wird  die  Re- 
aktion verdeckt.  Die  zur  Herstellung  von  Nährböden  verwandten  Reagenzien  sind 
vorher  auf  Nitrate  und  Nitrite  zu  prüfen.  A,  Behre, 

A.  C.  Wilson:  Eine  einfache  und  bequeme  Kamera  für  Mikrophotogra- 
phische  Arbeiten.     (Analyst  1905,  30,  830—333.) 

Blecher:  Ein  Apparat  zum  Lösen  und  Filtrieren  großer  Quantitäten 
Gelatine,  Agar-Agar  etc.     (Centrbl.  ßakteriol.  II.  Abt.  1905,  14,  415-416.) 

'  K.  Wolf:  Die  Bakteriolgie  im  Jahre  1904.    (Chem.-Ztg.  1905,  29,  402-405.) 

Forense  Chemie. 

E.  S.  Warschawski :  Zur  Frage  über  die  Zerstörung  der  organi- 
schen Substanzen  durch  ein  Gemisch  von  Schwefel-  und  Salpeter- 
säure bei  gerichtlich-chemischen  Analysen.  (Westnik  obscht.  gigienyi 
1905,  5,  664 — 683.)  —  1904  wurde  von  A.  Grigorjew  eine  zur  Bestimmung  aller 
Mineralgifte  geeignete  Abänderung  der  Methode  von  Ische wski-Nikitin  vorge- 
schlagen zur  Zerstörung  der  organischen  Substanzen  bei  der  gerichtlich-chemischen 
Analyse,  die  kurz  in  folgendem  besteht:  Die  organische  Substanz  wird  durch  die 
zehnfache  Menge  Kjeldahl's  konzentrierter  Schwefelsäure  mit  Zusatz  von  rauchender 
Salpetersäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,52  zerstört.  Auf  je  1  g  trockener  organi- 
scher Substanz  kommen  10  ccm  Schwefelsäure,  darauf  wird  das  Gemisch  erst  vor- 
sichtig erwärmt,  dann  zum  Sieden  erhitzt,  bis  an  den  Rändern  eine  Braunfärbung 
der  Flüssigkeit  sichtbar  wird.  Darauf  läßt  man  das  Gemisch  etwas  erkalten,  fügt 
10  ccm  rauchende  Salpetersäure  hinzu  und  kocht  weiter.  Falls  die  Flüssigkeit  als- 
dann noch  nicht  eine  hellgelbe  Farbe  zeigt,  fügt  man  noch  2— 4-mal  je  5  ccm  Sal- 
petersäure hinzu.  Ist  nun  die  Flüssigkeit  hellgelb  geworden,  so  wird  sie  noch  stark  ge- 
kocht und  falls  nötig,  noch  1 — 3-mal  je  1  ccm  Salpetersäure  zugesetzt.  Die  Oxydation 
ist  als  beendet  anzusehen,  wenn  die  Flüssigkeit  nach  dem  Entweichen  der  salpetrigen 
Dämpfe  und  völliger  Erkaltung  auch  die  hellgelbe  Farbe  verloren  hat  und  wasserhell 
geworden  ist.  Die  oxydierte  Flüssigkeit  wird  mit  der  3 ~5-fachen  Menge  Wasser  ver- 
dünnt im  Kjeldahl- Kolben  10 — 15  Minuten  gekocht  bis  keine  rotbraunen  Dämpfe 
der  salpetrigen  Verbindungen  mehr  entweichen.  Erst  darauf  wird  die  Flüssigkeit  mit 
Wasser  verdünnt,  sodaß  auf  1  ccm  der  oxydierten  Flüssigkeit  30  ccm  Wasser  kommen 
und  dann  wird  durch  das  ganze  8 — 10  Stunden  lang  Schwefelwasserstoff  geleitet.  Die 
Flasche  wird  hierauf  verkorkt  und  auf  einen  Tag  beiseite  gestellt.  Die  Flüssigkeit 
über  den  zu  Boden  gesunkenen  Schwefelverbindungen  ist  völlig  klar  und  farblos,  aus 
der  Farbe  des  Bodensatzes  aber  kann  man  auf  die  vorhandenen  Metalle  schließen, 
die  nach  den  üblichen  Methoden  nachgewiesen  werden.  Grigorjew  ist  es  nach 
dieser  Methode  gelungen,  die  geringsten  Mengen  von  Mineralgiften  nachzuweisen.  Bei 
Gegenwart  von  viel  Fettgewebe  in  der  zu  zerstörenden  Substiinz  empfiehlt  Grigorjew, 
zur  Schwefelsäure  gleich  20 — 30  ^/o  rauchende  Salpetersäure  hinzuzufügen.  —  Verf. 
stellte  sich  zur  Aufgabe  dieses  von  Grigorjew  vorgeschlagene  Verfahren  weiter  aus 
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zuarbeiten  in  bezug  auf  das  beste  Verbaltnis  der  beiden  anzuwendenden  Säuren  und 
das  schnellere  Zerstören  der  Fettgewebe.  Die  Verbesserungen,  die  Verf.  seinerseits  bei 
Anwendung  des  Verfahrens  von  Ischewski-Nikitin  vorschlägt,  sind  folgonie: 
40 — 100  g  des  fein  zerschnittenen  Untersuchungsgegenstandes  werden  im  Trockes- 
schrank  1 — 3  Tage  bei  70 — 80**  getrocknet  und  darauf  werden  10  g  davon  in  eine 
Porzellanschale,  welche  in  eine  größere  Porzellanschale  gelegt  ist  —  da  beim  Hioai- 
fügen  von  Säure  die  erste  Schale  platzen  kann  —  mit  100  ccm  eines  Säuregemisdics 
behandelt^  die  zu  gleichen  Teilen  aus  konzentrierter  Schwefelsaure  (nach  Kjeldahl) 
und  rauchender  Salpetersäure  (1,52)  besteht;  entsteht  beim  Hinzufügen  des  Säure- 
gemisches  eine  heftige  Reaktion,  so  wird  das  Gemisch  nicht  mit  einem  Male,  sondern 
in  Portionen  von  25 — 30  ccm  allmählich  hinzugegossen.  Darauf  wird  die  Schale 
leicht  erwärmt  bis  zum  Erscheinen  der  ersten  Bläschen  der  salpetrigen  Dämpfe  und 
dann  vom  Feuer  genommen.  Nachdem  die  Ausscheidung  der  salpetrigen  Dämpfe  ba 
gewöhnlicher  Temperatur  aufgehört  hat,  wird  die  Flüssigkeit  bis  zum  Versehwinden 
des  feinblasigen  Schlammes  gekocht,  in  einen  Kjeldahl- Kolben  gebracht  und 
1  -  2-mal  6 — 1 0  ccm  des  Säuregemisches  hinzugegossen  unter  darauffolgendem  Kodien 
bis  zur  Erhaltung  einer  hellgelben  Flüssigkeit,  die  beim  Erkalten  klar  und  faibloa 
wird.  Vor  dem  Durchleiten  des  Schwefelwasserstoffgases  müssen  alle  salpetrigen 'Ver- 
bindungen entfernt  sein,  was  am  besten  durch  10 — 15  Minuten  langes  Kochen  der 
mit  der  dreifachen  Wassermenge  versetzten  oxydierten  Flüssigkeit  erzielt  wird.  Auf 
Grund  eigener  Erfahrung  und  der  Versuche  von  Grigorjew  kommt  Verf.  zu  dem 
Schlüsse,  daß  die  Methode  der  Anwendung  von  Schwefel-  und  Salpetersäure  zum 
Zerstören  der  organischen  Substanzen  einfacher,  schneller  ausführbar  und  leichter  ist 
als  die  Methode  von  Fresenius  und  Babo  und  bei  Gegenwart  aller  metallischen 
Gifte  angewandt  werden  kann.  Die  Abänderung  der  Methode  von  Ischewski- 
Nikitin  nach  Grigorjew  ist  zu  empfehlen  bei  frischen  und  wenig  fetten  Unter- 
suchungsobjekten, die  vom  Verf.  vorgeschlagene  Abänderung  dagegen  bei  faulenden 
und  fettigen  Objekten.  A^  BammMi 

0.  Gasparini:    Über  eine  neue  Methode   zur  Zerstörung  der  orga- 
nischen  Substanz  bei   der  toxikologischen   Analyse.      (Gaz.   chim.  ItaL 

1905,  85,  I,  501—509.)  —  Diese  vom  Verf.  bereits  früher  (Atti  R.  Aocad,  dei 
Lincei  Roma  1904  [5]  13,  IT,  94)  beschriebene  elektrolytische  Meüiode  liefert  nach 
Vitali  durchaus  verläßliche  Ergebnisse.  Bei  unvollständiger  Zersetzung  der  org»- 
nischen  Substanz,  d.  h.  vor  der  Wiederholung  der  Elektrolyse  können  sich  nach  Vitali 
noch  geringe  Mengen  Oxalsäure  vorfinden,  die  aber  noch  angegriffen  werden. 

W.  Boih. 

Arthur   R.  Ling  und   Theodore  Bendle:    Über   die    Entfernung   von 
Arsen  aus  Salzsäure  für  die  Marsh-Berzelius'sche  Methode.     (Analpt 

1906,  31,  37 — 38.)  —  Das  Verfahren  beruht  darauf,  daß  ein  Gemisch  von  konstant 
siedender  Salzsäure  und  Methylalkohol  unter  vermindertem  Druck  am  Rückflußkühler 
in  Gegenwart  von  arsenfreiem  Kupfer  erhitzt,  und  dann  die  Säure  über  Kupfo'  destil- 
liert wird.  Man  verfährt  folgendermaßen:  In  einem  2  Liter-Kolben  setzt  man  za 
1500  ccm  Handelssalzsäure  (apezifisches  Gewicht  wenig  über  1,1)  etwa  40  ccm  durch 
Destillation  gereinigten  Holzgeist,  gibt  5  -10  g  arsenfreies  gekörntes  Zink  zu  und 
verbindet  den  Kolben  mit  dem  Rückflußkühler.  Im  Pfropfen  des  Kolbens  beündec 
sich  ein  Glasstab  angebracht,  der  ein  120  Quadratzoll  großes  Blech  aus  elektrolytisch 
gewonnenem  Kupfer  trägt.  Der  ganze  Apparat  wird  mit  Hilfe  der  Saugpumpe  luft- 
leer gemacht,  und  dann  wird  etwa  drei  Stunden  lang  im  Sieden  erhalten.  Während 
dieser  Zeit  wird  das  Kupferblech  wenigstens  einmal  gereinigt.  Später  wird  die  Salz- 
saure noch  einmal  über  ein  solches  Kupferblech  destilliert,  wobei  anfangs  eine  schwane, 
rauchende  Flüssigkeit  übergeht,  die  für  sich  aufgefangen  wird.  C.A.IfeufeUL 
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Alfred  G.  Chapman  und  H.  D«  Law:    Die   Bestimmung   von    Arsen- 
spuren  nach   der   Marsh-Berzelius'schen  Methode  und   die  „Unemp- 
findlichkeit"    des    Zinks.     (Analyst  1906,  31,  3—21.)  —  Verschiedene  Verff. 
haben  nachgewiesen,  daß  die  Abwesenheit  von  Spuren  von  Arsen  nicht  die  einzige  Eigen- 
schaft eines  für  die  Marsh-Berzelius'sche  Methode   brauchbaren  Zinks  sein  darf, 
da  augenscheinlich  viele  reine  Proben  dieses  Metalls  die  Eigenschaft  zeigen,    die  Re- 
duktion des  zugesetzten  Arsens  zu  verhindern.     Das  gleiche  geschieht  bei  Zusatz  von 
Platin-  und  Palladiumchlorid,   in   schwächerem   Maße  auch   bei   Grold-,   Nickel-   und 
Eobaltsalzen ,    während   nach   den  Versuchen  des  Verfs.   Zinn-,   Blei-  und  Cadmium- 
salze  diese   Eigenschaft  nicht  zeigen.     Dieses   „Zurückhalten"   des   Arsens   ist  daher 
unabhängig  von   der  Stellung   der  Metalle   in    der  elektrochemischen  Spannungsreihe, 
dagegen  wird  es  bestimmt  durch  den  Betrag  der  „Überspannung",   der  zur  Entwicke- 
lung   von  Wasserstoff  für  die  einzelnen  Metalle   erforderlich   ist.     Dieser   Überspan- 
nung ist   die   reduzierende  Wirkung  der  Metalle   proportional.     Beim  Studium   dieser 
Frage   zeigte   sich,   daß   bei  Anwendung   von    metallhaltigen  Lösungen  das  niederge- 
schlagene Metall  sich  vom  Zink  löst  und  dann  aufhört  wirksam  zu  sein.     Die  Verff. 
verwendeten   deshalb- Zinklegierungen   der   verschiedenen  Metalle.     Entgegen  den  Be- 
obachtungen Tafel 's  fanden  die  Verff.  in  Übereinstimmung  mit  Caspari,  daß  das 
Eisen  zu  den  verhältnismäßig  schwach  reduzierenden  Metallen  gehört :  es  zeigt  indessen 
die  merkwürdige  Eigenschaft,   daß  das  Potential  des  Zinks  beim  Zusatz  eines  Eisen- 
salzes nicht  sofort  fällt,  sondern  erst  nach  kräftigem  Schütteln,  was  die  Verff.  auf  die 
sich  zwischen  Zink  und  Eisen  legende  Wasserstoff  schiebt  zurückführen,  die  erst  beim 
Schütteln  entfernt  wird.    Auch  bei  der  Verwendung  von  Zinklegierung  hält  das  Eisen 
viel  Arsen   zurück.     Aus   den  Versuchen  mit  den  Legierungen  geht  hervor,   daß  die- 
jenigen Metalle y   welche  nach  Caspari  eine  geringe  Überspannung  zeigen,   in  allen 
Fällen  die  Eigenschaft  besitzen,  die  Umwandlung  von  Arseniger  Säure  in  Arsen  Wasser- 
stoff zu  verhindern,  während  andere,  wie  Cadmium,   Zinn,  Blei,  keinen  wahrnehmbaren 
Einfluß   erkennen    lassen.     Hierdurch  wird  die  sogen.  „Unempfindlichkeit"  des  Zinks 
erklärt    Diese  kann  durch  Zusatz  eines  der  letztgenannten  Salze  behoben  werden.    Das 
nnempfindliche  Zink   enthält  oft  Eisen,   welches   geradeso   hemmend   auf   die  Bestim- 
mung des  Arsens  wirkt,    wie  Magnesium;   erst   durch  Zusatz  eines  Cadmium-,    Zinn- 
oder Bleisalzes  wird  alles  Arsen  aus  der  Lösung  ausgeschieden.    Versuche  mit  Arsen- 
säuie    ergaben    genau    dieselben   Resultate    wie    mit    Arseniger   Säure.     Verff.   haben 
sodann  Versuche    über  die  elektrolytische  Reduktion   von   Arsenäure   und   Arseniger 
Säure  mit  verschiedenen  Kathoden  angestellt    (Bezüglich  der  Anordnung  des  Apparates 
sei  auf  die  dem  Original  beigefügte  Abbildung  verwiesen.)    Die  Ergebnisse  mit  Kathoden 
aus  Platin,   Blei,  Zinn,  Nickel  und  Kupfer  entsprechen  ganz  den  vorstehenden  Beob- 
achtungen.    Eine  Eisenelektrode  bewirkte   eine  ebenso  beträchtliche  „Zurückhaltung", 
wie  die  Lösungen  und  Legierungen  dieses  Metalles.    Aus  Arsen  säure  wurde  im  Gegen- 
satz zu  Arseniger  Säure  das  Arsen   nicht   quantitativ   ausgeschieden;  Verff.  erklären 
dies  daraus,  daß  das  Anion  AsO^  zur  Anode  wandert  und  so  einen  Teil  des  Arsens 
der  Einwirkung  des   Wasserstoffes   entzieht     Weitere  Versuche   erstreckten   sich   auf 
die  Messung  der  E.  M.  K.     Dazu  wurde  ein  Element:  Quecksilber-Quecksilbersulfat, 
Normalschwefelsäure-Zink  benutzt.    Es  zeigte  sich,  daß  kleine  Mengen  Cadmiumsulfat 
(2,0  g  in  600  ccm  Normalschwefelsäure)  die  E.  M.  K.  etwas  erhöhen  (um  0,021  Volt), 
während  Kobaltsulfat,   Platinchlorid,   Kupfersulfat   und  auch  große  Mengen  von  Cad- 
miumsulfat (20  g)  sie  erniedrigen.  C.  A.  Neufeld, 

L«  T.  Thome  und  E.H.  Jeffers:  Die  Reinigung  von  Zink  und  Salz- 
säure von  Arsen.  (Analyst  1906,  31,  101 — 103.)  —  I.  Zink.  Handelszink 
^id  im  Tiegel  geschmolzen  und  bei  einer  den  Schmelzpunkt  wenig  überschreitenden 
Temperatur  mit  Natrium  im  Verhältnis  von  1  g  auf  1  Pfund  versetzt.     Das  Natrium 


552  Referate.  -  Forense  Chemie.  [^nÄ^: ^"gSSSS 

wird  in  Stücken  von  1 — 2  g  zugefügt  und  braucht  nicht  von  anhangendem  Pecroleuni 
befreit  zu  werden.  Nachdem  alles  Natrium  eingetragen  ist,  wird  ein  kleines  Stuck 
Zink  zugefügt,  um  die  Temperatur  auf  etwa  die  des  Schmelzpunktes  zu  bringen,  vo- 
rauf der  Tiegel  noch  einige  Minuten  bis  zur  völligen  Verflüssigung  des  Inhaltes  erhitzt, 
letzterer  dann  in  einen  zweiten,  vorgewärmten  Tiegel  umgegossen  und  darin  eine  Stunde 
auf  Rotglut  erhalten  wird.  Es  bildet  sich  dabei  an  der  Oberfläche  eine  dunkelgraue 
Haut,  die  alles  Arsen  und  den  größten  Teil  des  Natriums  in  Verbindung  mit  ^k 
enthält  Das  Zink  wird  davon  in  einen  anderen  vorgewärmten  Tiegel  abgegossra, 
wenn  nötig  nochmals  die  Haut  von  der  Oberfläche  entfernt,  der  Ti^el  auf  helle  Rot- 
glut erhitzt  und  das  Zink  kurz  vor  dem  Erstarrungspunkt  granuliert.  —  U.  Salz- 
säure. Kupferchlorid  wird  in  überschüssiger  Salzsäure  gelöst  und  mit  einer  kleinen 
Menge  granulierten  Zinns  versetzt,  das  sich  schnell  löst,  während  Kupfer  in  Sohlamm- 
form ausgeschieden  wird.  Darauf  wird  Zinkstaub  oder  eine  kleinere  Menge  granulierten 
Zinks  zugesetzt,  wodurch  das  übrige  Kupfer  zusammen  mit  dem  Zinn  als  dunkel- 
grauer Schwamm  abgeschieden  wird,  den  man  durch  Abgießen  auswäscht.  Die  zu 
reinigende  Salzsäure  wird  zum  spezifischen  Gewicht  1,1  verdünnt,  auf  ein  Liter  mit 
2 — 3  g  des  Kupfer-Zinn-Schwammes  versetzt  und  V* — V«  Stunde  auf  70^  erhitzt  In 
dieser  Zeit  ist  der  größte  Teil  des  Zinns  und  ein  Teil  des  Kupfers  gelöst  und  fast 
alles  Arsen  entfernt.  Die  Säure  wird  dann  unter  Zugabe  von  etwas  Kupfer-Zinn- 
Schwamm  und  eines  kleinen  Stückes  Kupfergaze  destilliert  Der  Destillationsrückstand 
dient  dann  wieder  zur  Herstellung  von  Kupfer-Zinn-Schwamm.  (T.  MoL 

Gabriel  Bertrand  und  Zoltän  Yainossy:  Über  die  Bestimmung  des 
Arsens  nach  dem  Verfahren  von  Marsh.  (Ann,  Chim.  Phys.  1906,  [8],  7, 
623 — 536.)  —  Nach  Ansicht  der  Verff.  gestattet  das  Verfahren  nach  Marsh  unter 
Beobachtung  gewisser  Bedingungen  die  gewichtsanalytische  Bestimmung  des  Arsens 
mit  einer  Grenauigkeit,  die  im  Vergleich  mit  anderen  Verfahren  nichts  zu  wünschen 
übrig  läßt  Die  60  cm  lange  Glühröhre,  die  auf  eine  Länge  von  40  cm  erhitzt 
werden  muß,  soll  für  die  Bestimmung  von  Arsen  mengen  bis  1  cg  einen  inneren  Durch- 
messer von  1  mm  und  bei  größeren  Mengen  von  2  mm  haben.  Das  entwickelte  Gas 
soll  beim  Austritt  aus  der  Glühröhre  in  Silberlösung  eingeleitet  werden.  Das  den 
Arsenspiegel  enthaltende  Rohrstück  wird  gewogen,  darauf  mit  Natriumhypochlorit  znrn 
Lösen  des  Arsenspiegels  behandelt,  mit  Wasser  und  Alkohol  gewaschen,  getrocknet 
und  wieder  gewogen.  [Das  Verfahren  nach  Marsh  ist  heute  nur  mehr  zum  qualita- 
tiven Arsennachweis  verwendbar,  für  die  quantitative  Bestimmung  ist  es  in  jeder  Hin- 
sicht überholt  —  Ref.]  C.  Mai. 

H.  B.  Bishop:  Die  Bestimmung  kleiner  Mengen  Arsen.  (Joum. 
Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  178 — 185.)  —  An  Hand  von  zwei  Abbildungen  wird 
ein  Verfahren  zum  Nachweis  kleiner  Arsenmengen  beschrieben,  das  darauf  beruht, 
daß  das  Arsen  aus  Substanzen,  die  in  Schwefelsäure  löslich  oder  dadurch  zersetzlich 
sind,  durch  Destillation  mit  Salzsäure  und  Schwefeldioxyd  abgeschieden  wird.  —  Der 
Destillationsapparat  besteht  im  wesentlichen  aus  einem  Kolben  der  einerseits  mit  einer 
Vorlage  zur  Aufnahme  des  Destillat.es  und  andererseits  mit  einem  Gefäß  in  Ver 
bindung  steht,  das  eine  Mischung  von  Salzsäure  und  Schwefeldioxyd  enthält,  die 
durch  Druckluft  in  den  Destillationskolben  gedrückt  wird.  Letzterer  enthält  die  in 
Schwefelsäure  gelöste  auf  Arsen  zu  prüfende  Substanz.  Das  Destillat  wird  mit  etwas 
Kaliumchlorat  oxydiert  und  die  Flüssigkeit  nach  dem  Verjagen  des  Chlors  mit  Schwefel- 
säure in  einen  modifizierten  Apparat  nach  Marsh  gebracht  Dieser  besteht  aus  einem 
U-Rohr  mit  EinfüUtrichter,  seitlichem  Ansatzrohr  zum  Einleiten  von  Kohlensaure  und 
einem  Ableitungsrohr,  das  mit  neutralem  Chlorailcium  gefällt  ist  und  an  das  sich  die 
kapillare  Glühröhre  anschließt  —  Zur  Herstellung  der  erforderlichen  Salzsäure  wird 
aus  einem  Vorratsgefäß,   das   mit  Kaliumchlorat  oxydierte  Salzsäure  enthält, 
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mit  einem  Heber  auf  den  Boden  eines  mit  etwa  500  ccm  Schwefelsäure  beschickten 
Destillationskolbens  von  zwei  Liter  geleitet,  letzterer  gelinde  erwärmt,  der  entweichende, 
etwas  Chlor  enthaltende  Chlorwasserstoff  durch  zwei  mit  je  1  Liter  kalter  Schwefel- 
säure gefällte  Waschflaschen  geleitet  und  in  gekühltem  Wasser  aufgefangen.  Die  so 
erhaltene  20 — 22°  B6  starke  Salzsäure  wird  schließlich   mit  Schwefeldioxyd   gesättigt. 

C.  Mai, 
R.  Lobello:  Empfindlichkeit  des  6ettendorf*schen  Reagens  zum 
Nachweise  von  Arsen.)  (BoU.  Chim.  Farm.  1905,  44,  445 — 446).  —  Zur 
Darstellung  des  Bettendorf'schen  Reagens  läßt  man  1  kg  reines  kristallisiertes 
Stannochlorid  mit  1  kg  reiner  rauchender  Salzsäure  vom  spez.  Gewicht  1,19  unter 
öfterem  Schütteln  stehen  und  füllt  dann  mit  einer  gleichen  Salzsäure  zu  2  Liter  auf. 
Mit  einem  derartigen  Reagens  kann  man  noch  0,01  °/o  Arsen igsäureanhydrid  in  Salz- 
säure, Schwefelsäure  etc.  nachweisen.  Man  wird  aber  stets  zum  Vergleich  notorisch 
reine  Säuren,  Präparate  etc.  in  gleicher  Weise  prüfen.  w.  Roth. 

Walther  Hausmann;  Zur  Kenntnis  der  von  Schimmelpilzen  ge- 
bildeten gasförmigen  Arsenverbindungen.  (Zeitschr.  f.  Hyg.  u.  Infektions- 
krankh.  1906,  58,  509 — 511.)  —  Gosio  fand,  daß  Schimmelpilze  die  Eigenschaften 
besitzen,  aus  festen  Arsen  Verbindungen  intensiv  riechende,  arsenhaltige  Gase  zu  ent- 
wickeln (Z.  1898,  1,  688).  Die  Konstitution  dieser  Gase  wurde  von  Biginelli  (Z. 
1901,  4,  545)  und  Maassen  (Z.  1902,  5,  608)  aufgeklärt.  Abel  und  Butten- 
berg  (Z.  1900,  8,  413)  fanden,  daß  die  von  einer  Kultur  abgesaugten,  stark  ver- 
dünnten Gase  für  Mäuse  nicht  giftig  waren.  Verf.  stellte  weitere  Untersuchungen 
über  eine  etwaige  Giftwirkung  der  von  Penicillium  brevicaule  gebildeten  Gase  an, 
indem  er  am  Boden  eines  geräumigen  Glaszylinders  die  Pilzkultur  auf  arsenhaltigem 
Brote  wachsen  ließ;  18  cm  darüber  wurden  auf  einem  Drahtnetze  weiße  Mäuse  ge- 
halten, nach  oben  war  der  Zylinder  durch  Drahtnetz  verschlossen.  Vier  Mäuse,  die 
wochenlang  über  der  Kultur  lebten,  zeigten  nicht  die  Spur  irgend  einer  Krankheit, 
wurden  vielmehr  sichtlich  kräftiger  und  munterer.  In  einem  anderen  Versuch  warfen 
zwei  Mäuse  sogar  Junge,  die  sich  normal  entwickelten;  die  Tiere  lebten  dann  mehr 
als  zwei  Monate  in  der  intensiv  nach  Arsinen  riechenden  Luft.  Die  Gase  sind  also 
als  für  Mäuse  ungiftig  zu  betrachten.  Als  Ursache  der  früher  oft  beobachteten  Arsen- 
vergiftungen  durch  arsenhaltige  Tapeten  müssen  fein  verteiltes  Arsenik,  vielleicht  auch 
Arsenwasserstoff  angenommen  werden.  Jedenfalls  spielt  auch  die  ungemein  große 
individuelle  Verschiedenheit  gegenüber  der  chronischen  Arsenvergiftung  eine  ausschlag- 
gebende RoUe.  G.  Sonntag. 

C.  Mai  und  C.  Ratli :  Kolorimetrische  Bestimmung  kleiner 
Mengen  Morphin.  (Arch.  Pharm.  1906,  244,  300—301.)  —  Zur  kolorimetri- 
schen  Bestimmung  sehr  kleiner  Mengen  Morphin  wird  die  Farbenreaktion  des  Morphins 
mit  Formaldehyd-Schwefelsäure  benutzt.  1  ccm  einer  wässerigen  Morphinchlorhydrat- 
lösung 1  :  1000  wird  im  Schälchen  verdampft,  der  Rückstand  mit  1  ccm  Reagens  — 
2  Tropfen  40Vo-iger  Formaldehydlösung  auf  3  ccm  Schwefelsäure  —  verrührt,  die 
tief  violett  gefärbte  Flüssigkeit  in  kleine  Röhrchen  von  etwa  10  mm  Weite  überge- 
führt und  darin  unter  Nachspülen  des  Schälchens  mit  4  ccm  Schwefelsäure  verdünnt. 
Bei  Anwendung  von  1  mg  Morphinchlorhydrat  entsteht  so  eine  noch  fast  undurch- 
sichtige, violettblaue  Flüssigkeit,  während  bei  geringeren  Morphin  mengen  die  Farben- 
tiefe  in  deutlich  erkennbarem  und  kolori metrisch  vergleichbarem  Grade  abnimmt.  Die 
Grenze  der  Bestimmbarkeit  ist  bei  etwa  0,00003  g  Morphin  erreicht ;  kleinere  Mengen 
sind  aber  noch  qualitativ  erkennbar.  C.  Mai, 

L.  Georges  und  tiascard:  Kolorimetrisches  Verfahren  zur  Be- 
stimmung des  Morphins  in  der  Toxikologie.  (Journ.  Pharm.  Chim. 
1906,  [6],  23,  513—516.)  —   Das  Verfahren  beruht  auf   der   kolorimetrischen  Ver- 
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gleichung  der  Tiefe  der  Gelbfärbung,  die  Morphinlosungen  mit  Jodsäure  infolge  der 
Ausscheidung  von  Jod  geben.  In  neutraler  oder  schwach  saurer  Losung  ist  die  Färbang 
gelb  oder  gelbrot;  in  Gegenwart  von  Ammoniak  mehr  oder  weniger  gelbbraun.  Als 
Vergleichsflüssigkeit  dient  eine  Lösung,  die  1,256  g  Morphinchlorhydrat  im  Liter  eot- 
hält^  entsprechend  1  mg  Morphin  im  ccm.  Im  Kolorimeter  von  Duboscq  werden 
ö,  10  oder  20  ccm  der  zu  untersuchenden  Losung  mit  5  ccm  bVo-ig&r  Jodsäuidräung 
versetzt;  die  Farbentiefe  kann  nach  einer  halben  Minute  verglichen  werden  und  hält 
sich  ungefähr  ^U  Stunde.  Bei  Zusatz  von  10^/o-igem  Ammoniak  wird  das  Maximiim 
der  Farben  tiefe  nach  2 — 3  Minuten  erreicht.  C  Mai. 

C«  Reichard:  Über  zwei  neue  Reaktionen  des  Kokains.  (Pharm.  Ztg. 
1906,  51,  591—592.)  —  In  einem  Tropfen  40Vo-iger  kalter  Kalihiuge  wird  eine 
Messerspitze  a-Naphtol  gelöst;  bringt  man  einige  Erystallchen  Kokainchlorhydrat  in 
die  Mitte  der  Losung,  so  entsteht  sofort  eine  örtlich  begrenzte  bläuliche  Färbung,  die 
allmählich  in  ein  tiefes  Dunkelblau  übergeht.  Durch  Eintauchen  von  Filtri^rpapier  läiU 
sich  die  Färbung  darauf  übertragen  und  ist  darauf  nach  dem  Trocknen  längere  Zat 
haltbar.  Die  Färbung  läßt  sich  auch  direkt  auf  dem  Papier  erzeugen,  wenn  dies 
vorher  in  die  alkalische  Naphtollösung  eingetaucht  war.  Durch  25  7o-ige  Salzsäure 
und  durch  Ammoniak  wird  die  Blaufärbung  nicht  verändert.  —  Auf  Filtrierpapier, 
das  mit  einem  alkoholischen  Auszug  von  Rotholz  getränkt  und  getrocknet  ist,  wird 
nach  dem  Befeuchten  mit  Wasser  durch  einige  Kokainchlorhydratkrjställchen  doe 
karminrote  Färbung  erzeugt.  C.  Jlot. 

C.  Beichard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloidreaktioneo. 
(Berberin.)  (Pharm.  Centralh.  1906,  47,  473 — 478.)  —  Beim  Erhitzen  von  Berberin- 
chlorhydrat  mit  Zinnchlorürlösung  bis  zur  Trockene  entsteht  keine  Veränderung 
während  mit  Wismutchloridlösung  alsbald  eine  braunrotschwärzliche  Färbung  und  ein 
Rückstand  von  gleicher  Farbe  entsteht  —  Beim  Erwärmen  des  Alkaloides  mit 
Schwefelsäure  schlagt  die  anfangs  gelbe  Farbe  der  Lösung  in  grüngelb  und  dann  in 
dunkelgrün  um.  Die  Färbung  läßt  sich  am  besten  beim  Aufsaugen  auf  Filtrierpapier 
beobachten.  —  Beim  Erwärmen  mit  Salpetersäure  entsteht  eine  tief  rotbraune  Fari)ung. 
—  Die  gleiche  rotbraune  Farbe  tritt  auf  beim  Zufügen  von  Kaliumchlorat  zur  salzsauien 
Lösung.  —  Mit  Merkuronitrat  und  Schwefelsäure  entsteht  alsbald  Schwanfärbon^ 
die  nach  24  Stunden  an  der  Luft  in  Gelbrot  übergeht.  —  Beim  Erhitzen  mit 
Rhodankaliumlösung  entsteht  allmählich  eine  grüne  bis  blaugrüne  Färbang,  deieo 
Tiefe  beim  Stehen  an  der  Luft  zunimmt  —  Ein  feinzerriebenes  Gemenge  von 
Berberin  und  Ammoniumpersulfat  färbt  sich  mit  Schwefelsäure  sofort  dunkel, 
fast  schwarz.  —  Wird  ein  Tropfen  Berberinchlorhydratlösung  mit  einem  Tropfen 
starker  Kaliumbichromatlösung  fast  eingetrocknet,  so  färbt  sich  der  Rückstand  mit 
Schwefelsäure  schwärzlichgrün  bis  schwarz;  die  Färbung  ist  gleichfalls  besondets  gut 
beim  Aufsaugen  auf  Filtrierpapier  zu  beobachten.  —  Ein  Gemenge  von  Berberin- 
chlorhydrat  mit  Natriumjodat  nimmt  mit  Salzsäure  eine  graphitgraue  Färbung  an,  die 
nach  dem  Eintrocknen  mit  40Vo-iger  Kalilauge  in  Gelb  übergeht  —  Wird  zu  einer 
Lösung  von  a-Napthol  in  40  Vo-ig^r  Kalilauge  eine  Spur  Berberinchlorhydrat  g<^racfat, 
so  entsteht  sofort  eine  tief  rotbraune  Färbung,  während  sich  die  Umgebung  der 
Reaktionsstelle  nach  V»  Stunde  dunkelgrün  färbt  —  Ein  zerriebenes  Gemenge  von 
Berberinchorhydrat  mit  a-Nitroso-/?-Napthol  färbt  sich  mit  Schwefelsäure  tief  schwan- 
grün.  —  Beim  Erhitzen  des  Trocken rückstandes  einer  Mischung  von  Berberinchlorfiydrat- 
und  Kobaltnitratlösung  entsteht  eine  gelbbraune,  violettbraungelbe  oder  videttroiB 
Färbung,  die  beim  Erkalten  in  Gelb  umschlägt  und  beim  Erhitzen  wieder  erscheint; 
die  Masse  wird  harzartig,  klebrig  und  der  Farbenumschlag  tritt  noch  nach  mehreren 
Tagen  wieder  ein.  —  Ein  Gemenge  von  Berberinchlorhydrat  und  Pikrinsäiu«  färbt 
sich  mit  Schwefelsäure  dunkelgrün,  beim  Erhitzen  schwarzgrün.  C  Jtfci. 
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C.  Reichard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloid-Reaktionen. 
(Thebain).  (Pharm.  Centrh.  1906,  47,  623—629.)  —  Reines  Thebain  gibt  mit 
Schwefelsaure  sofort  eine  dunkele  Mischfarbe,  die  aus  braungelben  und  roten  Tonen 
besteht,  nach  einigen  Stunden  in  Gelb  übergeht,  nach  12  Stunden  verblaßt  und  beim 
Erwärmen  wieder  erscheint  —  Mit  25 — 30^/o-iger  Salpetersäure  entsteht  nach  10  bis 
15  Minuten  eine  allmählich  tiefer  werdende  Gelbfärbung;  die  Ränder  der  Thebain- 
krystalle  nehmen  dabei  eine  rötliche  oder  gelbrötlichbraune  Farbe  an  und  die  Re- 
aktionsmasse ist  von  braungelben  oder  ledergelben  Streifen  durchflössen.  Die  gefärbte 
Flüssigkeit  laßt  sich  auf  Filtrierpapier  aufsaugen  und  wird  auch  nach  mehreren 
Stunden  nicht  trocken.  —  Mit  25  ®/o-iger  Salzsäure  entsteht  eine  ähnliche  Gelbfärbung 
mit  grünen  Mischtönen.  —  Reine  Thebainkrystalle  brechen  das  Licht  mit  Diamant- 
glanz. —  £in  Gemisch  von  Kupfersulfat,  Thebain  und  Salzsäure  nimmt  eine  grüne, 
auch  nach  dem  Eintrocknen  beständige  Farbe  an.  —  Ein  fein  zerriebenes  Gemenge 
von  Thebain  und  Merkuronitrat  färbt  sich  nach  Zusatz  von  Wasser  nach  ^/s — 1  Stunde 
schwärzlich.  —  Mit  Zinnchlorür-  oder  4.ntimontrichloridlösung  umgeben  sich  die 
Thebainkry ställchen  mit  einer  roten  oder  rotbraunen  Zone;  befeuchtet  man  die  Trocken- 
rückstande mit  40  ^/o-iger  Kalilauge,  so  erscheinen  bei  der  antimonhaltigen  Flüssigkeit 
die  Thebainkryställchen  nach  einer  Stunde  gelblich,  bei  der  Zinnlösung  schwarz  bis 
schwarzgrün.  Beim  Zusatz  von  Wasser  nimmt  die  Reaktionsmasse  in  letzterem  Falle 
eine  teigige,  voluminöse  Beschaffenheit  an  und  die  Alkaloidkrystalle  treten  teilweise 
wieder  farblos  hervor.  —  Ein  Gemisch  von  Thebain  und  Natriumarsenat  wird  durch 
Wasser  und  Salsäure  nicht  gefärbt;  Schwefelsäure  färbt  die  eingetrocknete  Masse  sofort 
dankelgelb  bis  rotbraun.  —  Mit  Wismuttrichloridlösung  färbt  sich  Thebain  gelb;  auf 
Zusatz  von  Kalilauge  entsteht  eine  rotbraune  Ausscheidung.  —  Ein  Gemisch  von 
Diphenylamin  und  Thebain  färbt  sich  mit  Schwefelsäure  sofort  tief  rotbraun,  fast 
schwarz;  am  Rande  tritt  eine  gelblichgrüne  Färbung  auf,  die  beim  Stehen  allmählich 
zunimmt  Nach  einer  Stunde  ist  die  Lösung  gleichmäßig  grün  gefärbt.  —  Eine 
Mischung  von  a-Nitroso-/!?-Naphtol  mit  Thebain  färbt  sich  mit  Salzsäure  zunächst 
hellgrün;  nach  dem  Stehen  an  der  Luft,  auch  nach  dem  Eintrocknen  nimmt  die 
Hasse  eine  violette  Färbung  an,  die  nach  12  Stunden  einem  unbestimmten  Farben- 
mischton  weicht  G,  Mai. 

C.  Beichard:  Beiträge  zur  Kenntnis  der  Alkaloidreaktionen 
(Kodein).  (Pharm.  Centralh.  1906,  47,  727—733.)  —  Mit  Schwefelsäure  färbt  sich 
Kodein  in  der  Kälte  nicht;  erwärmt  man  die  schwefelsaure  Lösung  nach  zwölf- 
stondigem  Stehen,  so  erhält  man  eine  violette,  bei  stärkerem  Erhitzen  dunkelblaue 
Färbung  mit  schwach  gelblichen  Tönen.  —  Mit  Salzsäure  färbt  sich  Kodein  im  Gegen- 
satz zu  Thebain  nicht.  —  Wird  ein  Kodeinkrystall  neben  einem  Kupfersulfatkrystall 
mit  Salzsäure  befeuchtet,  so  färbt  er  sich  rostbraun;  nach  12-stündigem  Stehen  ver- 
schwindet die  Braunfärbung  auf  Zusatz  von  Wasser.  —  Wird  Kodein  24  Stunden 
lang  in  Berührung  mit  Quecksilberchloridkryställchen  und  Wasser  gelassen  und  dann 
gelinde  mit  Salzsäure  erwärmt,  so  bildet  sich  darum  eine  schwärzlich-graugelbe  Zone 
und  das  Sublimat  wird  an  vielen  Stellen  zart  violett.  —  Merkuronitrat  und  Kodein 
förben  sich  beim  Befeuchten  mit  Wasser  schwärzlichgrau;  mit  Schwefelsäure  entsteht 
sofort  eine  rotbraune  Flüssigkeit,  deren  Farbe  sehr  bald  in  Gelb  übergeht  —  Bringt 
man  einen  Kodeinkrystall  zu  einem  Tropfen  Wismuttrichlorid  in  sauerer  Lösung,  so 
färbt  sich  letztere  sogleich  hellgelb;  Kalihydrat  erzeugt  darin  eine  rötlichbraune  Aus- 
scheidung. —  Ein  Gemenge  von  Kodein  und  Ammoniummolybdänat  färbt  sich  nach 
dem  Befeuchten  mit  Salzsäure  nach  15—30  Minuten  allmählich  blau.  —  Wird  zu 
einem  Tropfen  Wasser  etwas  Ammoniumvanadinat  und  Kodein  gebracht,  so  färben 
sieb  die  Ränder  der  Masse  nach  dem  Eintrocknen  hellgelb;  nach  24  Stunden  wird 
die  ganze  Masse  gelb.  —  Befeuchtet  man  etwas  a-Naphtol  und  Kodein  mit  Kalilauge, 


556  Referate.  —  Fleisch,  Fleischwaren  u.  di&tet.  Nährmittel,  [l^^':  ^  ^"««««*« 


a.  G«BUBttcL 


SO  färbt  sich  die  farblose  Masse  auf  Zusatz  von  Schwefelsäure  erst  gelblich,  dann 
blaßblau;  beim  Erhitzen  wird  die  Farbe  tief  dunkelblau,  verblaßt  beim  Erkalten,  cm 
beim  erneuten  Erwärmen  wieder  zu  erscheinen.  C  Mai 

C.  Reichard:  Reaktionen  der  Borsäure  mit  Opiumalkaloidea. 
(Pharm.  Ztg.  1906,  51,  817—818.)  —  Wird  ein  innig  zerriebenes  Gemenge  gleicher 
Teile  Borsäure  und  Narcein  nach  dem  Befeuchten  mit  Wasser  auf  der  Porzellanplatte 
und  freiwilligem  Eintrocknen  vorsichtig  erwärmt,  so  entsteht  eine  beständige  gelblicbe 
oder  gelbgrünliche  Färbung.  Beim  Erwärmen  mit  Salzsäure  entsteht  Rotbrau nfilrbun^ 
Letztere  Färbung  tritt  auch  bei  stärkerem  Erhitzen  ohne  Salzsäure  auf.  Papaverin 
und  Narkotin  geben  ähnliche  Reaktionen,  doch  tritt  bei  letzteren  beim  stärkeren  £r> 
hitzen  statt  der  rotbraunen  eine  graue  Färbung  auf.  —  Mit  Thebain  treten  ähnliche, 
doch  mehr  grünliche  oder  bläulichgrüne  Färbungen  erst  bei  stärkerem  Erhitzen  des 
Borsäure-Alkaloidgemisches  bis  zum  Schmelzen  auf.  —  Mit  Kodein  entsteht  erst  gelb- 
liche, dann  grünliche  und  bei  fortgesetztem  Erhitzen  bräunliche  Misehfärbung.  — 
Morphin  verhält  sich  ähnlich.  C.  MaL 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  Nährmittel. 

P.  F.  Trowbridge  und  U.  S.  Grindley :  Die  Chemie  des  Fleisches.— 
Die  Proteine  des  Rindfleisches.  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  469 
bis  505.)  —  Die  Kenntnis  der  Proteine  des  Fleisches  ist  bisher  noch  sehr  unvoll- 
kommen  und  es  schien  wünschenswert,  sie  weiter  auszubauen.  Zu  diesem  Zwecke  v«^ 
fuhren  Verff.  in  ähnlicher  Art,  wie  bei  der  Bestimmung  der  I^fOslichkeit  der  verschie- 
denen stickstoffhaltigen  Bestandteile  des  Fleisches  (Z.  1904,  8,  741),  d.  h.  sie 
extrahierten  das  Fleisch  nacheinander  mit  kaltem  Wasser,  mit  einer  10  V<Higen  Lösung 
von  Ammoniumsulfat  und  schließlich  mit  ^/s  Normal-Kalilauge  in  der  Kälte.  Sie 
bestimmten  auf  diese  Weise:  den  Säuregrad  des  Fleisches,  die  in  kaltem  Wasser  lö^ 
liehen  Proteine,  die  in  kaltem  Wasser  unlöslichen  aber  in  Ammoniumsulfat  (10^/o-ig) 
löslichen  Proteine,  die  in  kaltem  Wasser  und  Ammoniumsulfat  unlöslichen  aber  in 
Kalilauge  (*/2o-Normal)  in  der  Kälte  löslichen  Proteine.  Die  Einzelheiten  der  Ver- 
suche und  deren  Ergebnisse  werden  in  der  Arbeit  ausführlich  beschrieben.  Es  gAt 
daraus  hervor,  daß  die  Gesamtacidität  der  wässerigen  Extrakte  des  Fleisches  zwischen 
ziemlich  weiten  Grenzen  schwankt,  das  Minimum  beträgt  0,66 ^/o,  das  Maximum  1,07°a 
der  Durchschnitt  0,85  ^/o,  berechnet  als  Milchsäure  und  bezogen  auf  frische  Fleisdi- 
substanz.  Die  nach  der  vollkommenen  Extraktion  des  Fleisches  mit  kaltem  Wasaer 
bleibenden  Rückstände  reagieren  gegen  Lackmus  und  Phenolphtalein  deutlich  sauer. 
Andererseits  treten  beim  Digerieren  mit  Vio-Normal-Salzsäure  die  unlöslichen  Protaoe 
des  Fleisches  mit  letzterer  in  Verbindung  und  neutralisieren  die  Säure.  Nach  den 
Versuchen  der  Verff.  sind  13,56  7o  'ier  Gesamteiweißstoffe  von  magerem  Rindfleisdi 
in  kaltem  Wasser  löslich.  Von  diesen  löslichen  Gesamteiweißstoffen  sind  90,04*  • 
in  der  Hitze  in  neutraler  Lösung  koagulierbar,  8,40%  sind  als  Albumosen  und  eine 
sehr  geringe  Menge  wahrscheinlich  in  Form  von  Peptonen  vorhanden.  Die  Verft 
nehmen  nicht  an,  daß  die  Albumosen  und  Peptone  ak  solche  schon  ursprünglich  im 
Fleisch  enthalten  sind.  Während  der  Koagulierung  eines  wässerigen  Extraktes  von 
Fleisch  findet  darin  eine  Zunahme  des  Säuregrades  statt.  Die  Verminderung  des 
Säuregrades  wässeriger  Extrakte  von  Fleich  erleichtert  die  Koagulation  der  Eiweiß- 
stoffe. Wenn  man  den  natürlichen  Säuregrad  von  kalten  wässerigen  Extrakten  von 
Fleisch  zu  einem  Viertel  (gegen  Phenolphtalein)  neutralisiert,  so  erhält  man  Losungen, 
in  denen  die  Trennung  der  koagulierbaren  Proteine  vollkommener  gelingt,  als  bei  weiter- 
gehender Neutralisation  der  Acidität.  Die  partielle  Neutralisation  der  Säure  in  solchen 
Extrakten  bei  gewöhnlicher  Temperatur  verursacht  die  Ausfällung  einiger  Eiweißstoffe. 
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Es  gibt  keine  scharfe  Abgrenzung  der  Temperaturgrade,  bei  welchen  die  verschiedenen 
Koagula  wässeriger  Extrakte  von  Fleisch  getrennt  werden  können.  Die  vollständige 
Ausfällung  von  Eiweißstoffen  bei  irgend  einer  bestimmten  Temperatur  erfordert  eine 
lange  Erwärmung.  Je  niedriger  die  Koagulationstemperatur  ist,  um  so  längere  Zeit 
erfordert  die  vollständige  Ausfällung.  Von  den  durch  Neutralisation  und  Koagulation 
ausgefällten  Gesamteiweißstoffen  eines  kalten  Wasserextraktes  von  Fleisch  werden 
11,71 7o  durch  Neutralisation  getrennt^  36,65  °/o  durch  Koagulation  unter  50®,  39,93  7o 
durch  Koagulation  bei  Temperaturen  zwischen  51®  und  75"  und  11,71%  durch  Koagula- 
tion zwischen  76®  und  85®.  Die  chemische  Zusammensetzung  der  so  erhaltenen  frak- 
tionierten Koagula  aus  wässerigen  Extrakten  von  Fleisch  ist  auffallend  gleichmäßig. 
Wie  sich  aus  ihrer  Hydrolyse  ergibt,  sind  sie  auch  in  bezug  auf  ihre  chemische  Kon- 
stitution ganz  gleich.  Rohes  Fleisch,  welches  von  den  in  kaltem  Wasser  löslichen 
Proteinen  vollständig  befreit  worden  ist,  enthält  noch  zwei  Arten  von  Biweißstoffen : 
solche,  die  in  10  ®/o-iger  Ammoniumsulfatlösung  löslich  und  solche,  die  darin  unlöslich 
sind.  Von  den  Gesamtproteinen  in  magerem  rohen  Fleisch  sind  gegen  16,00®/o  un- 
löslich in  kaltem  Wasser,  aber  löslich  in  10®/o-iger  Ammoniumsulfatlösung.  Ein 
Extrakt  des  Fleisches  mit  10®/o-iger  Ammoniumsulfatlösung  enthält  wenigstens  zwei 
einzelne  Proteine  oder  Gruppen  von  Proteinen,  welche  in  ihren  phyc'i kaiischen  Eigen- 
schaften und  bis  zum  gewissen  Grade  auch  in  ihrer  chemischen  Zusammensetzung  von- 
einander verschieden  sind.  Eine  von  diesen  ist  vielleicht  identisch  mit  dem  in 
Ammoniumsulfat  nicht  gelösten  Fleischrückstand.  Rohes  Fleisch,  welches  vollständig 
von  den  in  kaltem  Wasser  löslichen  und  den  in  10  ®/o-igem  Ammoniumsulfat  löslichen 
Proteinen  befreit  worden  ist,  löst  sich  fai»t  ganz  in  einer  V^e-Normal- Kalilauge.  Die 
in  Wasser  und  in  10®/o-igem  Ammoniumsulfat  unlösliche,  in  ^ /so  Normal-Kalilauge  aber 
lösliche  Eiweißsubstanz  des  Fleisches  hat  dieselbe  chemische  Zusammensetzung,  selbst 
wenn  sie  aus  dem  Lösungsmittel  auf  verschiedene  Weise  isoliert  oder  durch  ganz  ver- 
schiedenartige Behandlung  gereinigt  wird.  C.  A.  Neufeld, 

Samuel  Ulrich:  Über  den  Bakteriengehalt  des  Fischfleisches. 
(Zeitschr.  f.  Hyg.  1906,  58,  176  —  193.)  —  Mehrere  in  Zürich  vorgekommene  Fisch- 
vergiftungen mit  gastero-enteritischen  und  typhösen  Erscheinungen,  als  deren  Urheber 
Bacterium  paratyphi  B.  (Schottmüller)  erkannt  wurde,  veranlaßten  Verf.,  die 
Bakterienflora  frischer  und  gekochter  Fische,  meist  Flußfische,  zu  untersuchen.  Die 
Fische  wurden  teils  bei  etwa  10®,  teils  bei  etwa  23®  aufbewahrt.  Die  Bakterienflora 
des  rohen  wie  des  gekochten  Fischfleisches  war  im  Sommer  und  Winter  qualitativ 
dieselbe.  Sie  bestand  vorwiegend  aus  dem  die  Gelatine  verflüssigenden  Bacterium 
vulgare  (Proteus)  und  Bacterium  fluorescens  liquefaciens  und  nicht  verflüssigenden 
Bakterien  der  Gruppe  des  Bacterium  coli.  Letztere  überwogen  an  Zahl  von  Anfang 
an  und  vermehrten  sich  auch  energischer.  Aus  drei  bei  höherer  Temperatur  auf- 
bewahrten Fischen  wurden  auch  zwei  obligate  Anaerobier  gezüchtet^  von  denen  der 
eine  dem  Granulobacillus  saccharobutyricus  mobilis  Grassb.  und  Schattenfr.  sehr 
ähnlich  war,  aber  Milch  peptonisierte.  In  den  gekochten  Fischen  (eine  halbe  Stunde 
bei  90®  bezw.  eine  Stunde  bei  100®;  war  das  Überwiegen  der  Coli- Arten  noch  deut- 
licher als  in  den  rohen.  Die  Fäulniserscheinungen  traten  am  gekochten  Fisch  später 
auf  als  am  rohen.  Impfung  des  Fischfleisches  mit  Bacterium  paratyphi  bewirkte 
keine  Veränderung  der  Flora.  Tierversuche  ergaben,  daß  Auszüge  aus  rohem  und 
gekochtem  Fischfleisch  bei  subkutaner  Einspritzung  Mäuse,  Ratten  und  Meerschwein- 
chen töteten;  im  Herzblut  der  Tiere  wurde  eine  Coli- Art  gefunden.  Mit  Bacterium 
Paratyphi  geimpftes  Fleisch  wirkte  noch  schneller  tödlich  und  zwar  war  die  Brühe  des 
gekochten  Fleisches  virulenter  als  der  Auszug  des  rohen.  Man  kann  aus  den  Ver- 
suchen den  Schluß  ziehen,  daß  nicht  nur  das  Fleisch  kranker  Fische,  sondern  auch 
gesunder  zu  Vergiftungen  Anlaß  geben  kann,  da  sich  sowohl  in  rohem  wie  in  ge- 
kochtem Fischfleiach  Vertreter  der  Proteus-  und  Coli-Gruppe  schon  nach  kurzer  Auf- 
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bewahruug  stark  vermehren   und  diese  Arten  bekanntlich  Darmstörungen  veranlasaeD 
können.  A»  i^ieekermanL 

S.  W.  Konstanssow:  Ober  die  Natur  des  Fischgiftes.  (Arch.  biokg. 
nauk  1904,  10,  475—507;  Westnik  obscht  gigienyi  1904,  7,  1047—1052.)  — 
Das  Fischgift  gehört  zu  den  stark  wirkenden  Nervengiften  und  ist  in  Fischen  alt- 
halten, die  äußerlich  und  dem  Geschmacke  nach  von  ungiftigeu  Fischen  nicht  zu 
unterscheiden  sind.  Über  die  Natur  des  Fischgiftes  herrschen  zwei  Ansichten;  nadi 
der  einen  ist  das  Fischgift  ein  Ptomain,  nach  der  anderen  eine  spezifisdie  Mikrobe 
(Arustamow).  Verf.  fand,  daß  das  Fischgift  in  Wasser  löslich,  in  Spiritus  and 
Äther  unlöslich  ist,  durch  das  Chamberland- Porzcllaufilter  hindurchgeht  und,  dne 
halbe  Stunde  bei  einer  Temperatur  von  50^  G  gehalten,  zerstört  wird,  daß  es  also  m 
den  Toxalbuminen  oder  Nukleoalbuminen  gehört.  Nachdem  ein  wässeriger  Ausaa^ 
eines  giftigen  Fisches  einem  Kaninchen  in  den  Magen  eingeführt  worden  war  und 
dasselbe  nach  12  Stunden  einging,  erwies  es  sich,  daß  das  Gift  sich  hauptsächlich  io 
den  Muskeln  und  teils  im  Nervengewebe  ansammelt  Auch  die  Entstehungsbedin- 
gungen  des  Fischgiftes  versuchte  Verf.  klar  zu  legen  und  fand,  daß  bei  teiiweider 
Infektion  von  toten  Fischen  mit  Fäulniserregern,  Proteus  vulgaris,  B.  coli  und  deo 
von  Arustamow  aus  giftigen  Fischen  ausgeschiedenen  Bakterien  neben  etwas  Fiacb- 
gift  hauptsächlich  Gifte  entstehen,  die  zum  Typus  der  Fäulnisgifte  von  Panum  ge- 
hören, welche  durch  Kochen  nicht  zerstört  werden,  teilweise  sogar  ins  Destillat  über- 
gehen, in  Alkohol  und  Äther  löslich  und  in  Wasser  unlöslich  sind.  Wurden  die 
Fischteile  dagegen  völlig  mit  den  Bakterien  (Proteus  vulgaris  u.  B.  coli)  durchtränkt, 
20  Stunden  bei  20^  und  10  Tage  eingesalzen  bei  0^  gehalten,  so  hatte  sich  ein  viel 
gleichartigeres  und  dem  Fischgift  sehr  nahestehendes  Gift  gebildet.  In  den  mit  Bakteden 
durchtränkten  Stücken,  die  5  Tage  bei  30^  gestanden  hatten,  hatten  sich  dag^en 
Gifte  gebildet,  die  den  gewöhnlichen  Charakter  der  Ptomaine  aufwiesen,  d.  h.  duicfa 
Kochen  unzerstörbar,  in  Wasser  unlöslich  waren  u.  s.  w.  Bei  der  unter  gewöhnlichen 
natürlichen  Umständen  vor  sich  gehenden  Fäulnis  werden  daher  nach  Verf.,  von  Anfang 
an  die  sogen.  Fäulnisgifte  —  ein  Gemisch  giftiger  Substanzen  —  gebildet,  die  im 
weiteren  Verlauf  nur  einer  quantitativen,  aber  nicht  qualitativen  Änderung  unterliegen ; 
bei  den  angegebenen  besonderen  Umständen  —  Durchtränktsein  der  Fische  mit  Bak- 
terien —  dagegen  bilden  sich  anfangs  giftige  Eiweißstoffe,  die  späterhin  einer  tieftfen 
Veränderung  unterliegen  und  Ptomaine  liefern.  Bei  der  gewöhnlichen  Fäulnis  wird 
ein  Gemisch  verschiedener  Gifte  gebildet,  weil  dabei  die  Bakterien  allmählich  in  weitere 
Schichten  des  Fäulnisobjektes  eindringen  und  die  verschiedenen  Teile  desselben 
daher  in  einem  verschiedenen  Grade  von  Fäulnis  sich  befinden.  Die  unter  verschie- 
denen Bedingungen  der  Fäulnis  unterworfenen  Fische  lieferten  kein  spezifisdies  Fisch- 
gift. —  Verf.  nahm  dann  zwei  Karpfen,  infizierte  den  einen  in  den  Schwanunoskd 
mit  einer  Bouillonkultur  von  Proteus  vulgaris  und  fütterte  den  anderen  mit  Weiß- 
brot, das  mit  Coli-Kultur  durchtränkt  war.  Der  erste  Fisch  ging  nach  vier  Tagen, 
der  andere  nach  einer  Woche  unter  Erscheinungen  von  Septikämie  ein,  wobei  die  be- 
treffenden Bakterien  aus  Leber,  Milz  und  Muskeln  gezüchtet  werden  konnten,  d.  h. 
die  Fische  waren  völlig  durchdrungen  von  Bakterien.  Die  eine  Hälfte  des  Fisches 
wurde  gleich  nach  dem  Tode  eingesalzen,  die  andere  dagegen  erst,  nachdem  sie 
12  Stunden  bei  25^  im  Wärmeschrank  gestanden  hatte.  Die  gleich  nach  dem  Tode 
eingesalzenen  Teile  waren  fast  giftfrei,  die  anderen  dag^en  enthielten  starkes  speiifi- 
sches  „Fischgift"  mit  den  oben  angegebenen  Eigenschaften.  Diese  Versuche  beweiaen: 
1.  Daß  die  Fische  sogar  durch  den  Magen  leicht  durch  Fäulnisbakterien  infiziert  weiden 
können  und  2.  daß  das  „Fischgift",  die  Natur  der  Eiweißkörper  besitzend,  gl^ch  nach 
den  Anfangsstadien  der  fauligen  Zerlegung  der  Fische  entsteht,  falls  dieselben  vorher 
gleichmäßig  von  Bakterien  durchdrungen  sind,  was  auch  in  der  Natur  beim  Erkranken 
der  Fische  durch  fäulniserregende  Bakterien  gewöhnlich  der  Fall  ist.       JL  . 
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H.  Kreis:  Gefärbte  Wurst  (Bericht  des  kantonalen  chemischen  Labora- 
toriums Basel-Stadt  1905,  14 — 15.)  —  In  salamiähnlichen  Würsten  amerikanischer 
Herkunft,  die  im  Fleisch  künstlich  gefärbt  waren,  fand  sich  meist  auch  Maisstarke 
io  Mengen  von  1 — 3  ^/o.  Vermutlich  war  diese  Maisstärke  nicht  absichtlich  zugesetzt, 
sondern  rührte  von  dem  zum  Färben  benutzten  und  mit  Maisdextrin  hergestellten 
Teerfarbstoff  her;  sie  ließ  sich  in  diesen  Würsten  durch  Betupfen  der  Schnittfläche 
mit  JodlöBung  nicht  nachweisen,  wohl  aber  durch  Betrachten  von  Schnitten  mit  oder 
ohne  Jodzusutz  unter  dem  Mikroskop.  C.  Mai, 

L.  Oeret:  Über  Fleischeztrakte.  (Pharm.  Ztg.  1905,  50,  316).  —  Verf. 
erwidert  auf  die  anonymen  Angaben  über  die  Herstellung  von  Fleischextrakt  (Z. 
1906,  12,  356),  daß  der  betr.  Versuchsansteller  das  Fleisch  offenbar  zu  lange  ge- 
kocht habe  und  dadurch  zuviel  Leim  gelöst  sei;  auch  werde  sein  Präparat  infolge- 
dessen keine  80 ^/o  Trockensubstanz  gehabt  haben,  wie  sie  Liebig's  Fleischeztrakt 
besitze.  Femer  sei  es  vollständig  unmöglich,  ein  „rein  weißes*'  Extrakt  zu  erhalten, 
wie  es  der  anonyme  Fleischeztrakthersteller  erhalten  haben  wolle.  Bei  der  Eindampfung 
der  Fleischsuppe  im  Vacuum  bei  60 — 70^  wie  sie  bei  der  Liebig-Compagnie  geschehe, 
braune  sich  der  Rückstand  stets.  Durch  Einengen  im  Vacuum  bei  etwa  20^  würde 
zwar  die  Farbe  eine  hellere  und  das  Fleischbrühenaroma  noch  besser  erhalten  bleiben, 
allein  die  Anwendung  eines  derartigen  Vacuums  sei  technisch  unmöglich;  auch  werde 
durch  die  Braunfärbung  der  physiologische  Wert  des  Extraktes  nicht  vermindert 
Einen  Kochsalzzusatz  erfahre  Liebig's  Fleischextrakt  nicht.  A.  Bömer, 

A*  Danilewski:  Kommissionsbericht  über  die  Zusammensetzung 
des  Bouillon-Pflanzenextraktes  „Sitogen"  (Wojenno  mediz.  Journ.  1904, 
8,  Sept.,  55  —  57.)  —  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  der  von  der  Firma  Herwig 
&  Schneider  gelieferten  Präparate  sind  nach  dem  Berichte  der  von  der  Gelehrten 
Militär-medizinischen  Kommission  zu  Petersburg  ausgewählten  Kommission  folgende: 
Das  Sitogen  stellt  einen  Fleischextrakt  klebriger  Konsistenz  mit  Gemüsezusatz  dar, 
welcher  den  gewöhnlichen  Fleischextrakten  nach  der  Zusammensetzung  nahekommt, 
wie  aus  folgender  Zusammenstellung  ersichtlich  ist: 

Wasser      Stickstoff     Oigan.  Stoffe      MineralstofTe 
Beine  Fleischextrakte    ....    12-84         5—10  58—66  11-23  ^/o 

Sitogen  (Mittel  von  2  Analysen)       88  6,65  49  17,7  Vo 

Das  Sitogen  enthält  nicht  42  ^/o  Eiweißstoffe,  wie  es  auf  der  Etikette  angegeben 
ist)  da  der  größte  Teil  des  Stickstoffes  den  reichlich  in  Fleischextrakten  vorkommen- 
den 2ierfallprodukten  der  Eiweißsubstanzen  angehört  Es  ist  anzunehmen,  daß  ein 
Teil  des  Stickstoffes  auf  Glutin  entfällt,  das  beim  Kochen  aus  dem  Bindegewebe  des 
Fleisches  entsteht  Die  Anwesenheit  echter  Eiweißstoffe  im  Sitogen  ist  fraglich,  da 
dasselbe  vollständig  im  Wasser  löslich  ist  Das  Sitogen  kann  daher  den  Fleisch- 
extrakten gleichgestellt  werden,  da  das  Glutin  keinen  großen  physiologischen  Wert 
besitzt  —  Die  von  derselben  Firma  gelieferten  Präparate  in  Form  fertiger  Speisen, 
nämlich:  Julienne,  Julienne  mit  Hafergrütze  und  Julienne  mit  Reis  stellen  ein  Ge- 
misch von  Sitogen  mit  trockenem  Gremüse  und  genannten  Grützen  dar.  Die  genannten 
hygroskopischen  Präparate  sind  zu  240  g  in  Pergamentpapier  eingepackt,  sodaß  es 
zweifelhaft  ist,  ob  sie  bei  feuchtem  Wetter  sich  lange  halten.  Suppe  kann  aus  diesen 
Präparaten  in  einer  halben  Stunde  gekocht  werden,  die  wohl  sehr  angenehm  duftet 
und  schmeckt,  aber  keinen  großen  physiologischen  Wert  hat  A.  EammuL 

Annin  Röhrig:' Krabben  ex  trakt  (Bericht  der  chemischen  Untersuchungs- 
anstalt Leipzig  1905,  11.)  —  Ein  als  Krabbenextrakt  angebotenes  Fabrikat  enthielt: 
Asche  23,98,  Kochsalz  17,53,  Stickstoff  5,08,  Eiweiß  31,75,  Phosphorsäure  0,127^/0. 

C.  Mai. 
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GroBinir:  Unterschied  zwischen  Speck  und  Schweinefleisch.  (Zeitschr. 
Fleisch-  ond  Uilchhye.  1905.  16,  48    50.) 

A.  B.  Griffitfas:  Über  die  Chemie  der  Muskeln  von  Invertebiaten.  (Choa. 
News  1905,  91,  146-147;  Chem.  Centrbl.  1905,  l,  1330.) 

U.  Otto:  Über  Fleischextrakte.    (Pharm.  Ztg.  1905,  oO,  350.) 

Ober  Fleisches trakte.    (Pharm.  Zt^.  1905,  50,  350.) 

L.  Geret:  Über  Fleischextrakte.    (Pharm.  Ztg.  1905,  50,  464  und  4fi&) 

Patente. 

Edoardo  Mara^liano  in  Genua:  Verfahren  zur  Herstellung  von  aromati- 
schem Fleischmehl.  D  R.P.  171^^7  Yom  21.  Juni  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1455.;  - 
Nach  dem  vorliegenden  Verfahren  wird  ein  aromatisches  Fleischmehl  dadurch  erhalten,  dafi 
die  während  des  Einkochens  des  Fleisches,  und  zwar  vorzugsweise  zu  Anfang  dieser  Maßnahme, 
sich  entwickelnden  Geschmacks-  und  Aromastoffe  enthaltenden  Dämpfe  kondensiert  werden  osd 
die  sogewonnene  Essenz  zum  Aiomatisieren  von  Fleiscbmehl  benutzt  wird,  indem  man  es 
damit  besprengt  oder  vermischt.  Das  Mehl  wird  hierauf  in  geeignete  Bebälter  gefüllt  und 
sterilisiert  Dieses  Fleiscbmehl,  welches  unbegrenzt  haltbar  ist,  kann  wie  frisches  Fleisch  in 
Gebrauch  genommen  werden.  Man  kann  es  auch  in  Verbindung  mit  kondensierten  und  pulveri- 
sierten Gemüsen  oder  anderen  Vegetabilien,  wie  Karotten,  Sellerie,  Zwiebeln,  usw.,  benutzea. 
Ebenso  kann  man  Mehl  von  Leguminosen  hinzufügen  und  erhält  so  ein  fleischmehlhaltigfS 
Produkt,  welches  eine  dem  allgemeinen  Gebrauch  dienende  billige  und  vollständige  NahniDg 
darstellt. 

Aktien-Gesellschaft  für  Anilin- Fabrikation  in  Berlin:  Verfahren  zur  Darstel- 
lung von  Seidenfibroinpepton.  D.R.P.  170520  vom  24.  Dezember  19u4.  (Patentbl 
1906,  27,  1248.)  —  Nach  E.  Fischer  (vergl.  Chemiker-Ztg.  1902,  S.  940)  wird  Seidenfibroin  in 
Seidenfibruinpeptun  übergeführt,  wenn  man  ersteres  in  der  dreifachen  Menge  Salzsäure  vod 
1,19  spez.  Gewicht  16  stunden  bei  Zimmertemperatur  stehen  läßt  und  hierauf  die  Salzsäore 
unter  stark  vermindertem  Druck  und  bei  einer  40*^  nicht  übersteigenden  Temperatur  verdamoft, 
das  zuiückbleibende  salzsaure  Salz  in  wässeriger  Lösung  mit  Silberkarbonat  behandelt  und  ots 
Filtrat  nach  genauer  Ausfällung  des  gelösten  Silbers  durch  Salzsäure  eindunstet.  Da  Seide 
z.  B.  in  Form  von  Abf.tliseiden,  in  großen  Mengen  billig  zu  beschaffen  ist,  so  könnte  das 
Seidenfibroinpepton  als  Nährpräparat  Verwendung  finden,  speziell  würde  es  für  die  subkutaae 
Ernährung  Bedeutung  haben.  Es  ist  bierfür  besunderd  geeignet  durcb  die  Tatsache,  daß  es 
die  Blutgerinnung  nicht  aufhebt,  während  sämtliche  bisher  bekannte  Eiweißkörper  die  Gena- 
nung  des  Blutes  aufheben  und  ihre  subkutane  Anwendung  in  praktisch  ausreichender 
Menge  sich  daher  als  unau^füll^Lar  erwiesen  hat.  Jedoch  stand  bisher  die  oben  beschriebene 
komplizierte  und  kostspielige  Darstellungsmethode  des  Peptons  einer  technischen  Anwendang 
entgegen.  Es  wurde  nun  gefunden,  daß  man  Seidenfibroin  in  das  Pepton  auch  durch  Behand- 
lung mit  Säuren  übet  führen  kann,  welche  sich  in  Form  unlöslicher  Kalksalze  auf  billige  ond 
einfache  Weise  aus  dem  Reaktionsprodukt  entfernen  lassen  und  das  hierauf  gegründete  Ver- 
fahren besteht  nun  darin,  daß  man  Seidenfibroin  mit  Schwefelsäure  bezw.  Phosphorslure  be- 
handelt, die  Säuren  nach  erfolgter  Peptonisierung  in  Form  unlöslicher  Sulfate  bezw.  Pbosphate 
abtrennt  und  das  in  Lösung  zurückbleibende  Pepton  durch  Eindampfen,  vorteilbaft  im  Vakuom, 
isoliert.  Durch  dieses  Verfahren  wird  die  Verwendung  der  teuren  Silber  Verbindungen  und  das 
Abdesti liieren  der  Salzsäure  unter  vermindertem  DrucR  in  dem  oben  beschriebenen  Verfahrai 
vermieden.    Solche  Säuren  sind  Schwefelsäure  und  Phosphorsäure. 

Peter  Hagen  in  Hannover:  Verfahren  zur  Uerstellung  eines  fettfreiea 
Fischextraktes  aus  fettreichen  Fischen.  D. R.P.  168132  vom 4.  April  1905.  (Patentbl. 
1906,  27,  714.)  —  Die  aus  fettreichen  Fischen,  insbesondere  ans  Heringen  nach  den  bekannten 
Verfahren  erhaltene  Extraktlösung  enthält  5— lO^/o  Fett  auf  die  Trockensubstanz  berechnet 
und  ist  nach  dem  Eindicken  wegen  ihres  hohen  Fettgehaltes  und  der  im  Zusammenhang  damit 
stehenden  geringen  Haltbarkeit  wertlos.  Die  eingedampften  Extraktlösungen  stellen  nämlicfa 
emulsionsartige  Flüssigkeiten  dar,  die  das  Fett  hartnäckig  zurückhalten;  letzteres  läßt  sich 
weder  durch  Abschäumen  noch  durch  starkes  Abkühlen  wegen  des  niedrigen  Schmelzpunkts 
des  Fischfetts  (unter  0")  zum  Abscheiden  bringen.  Um  nun  die  Entfettung  zu  bewirken,  welche 
für  den  Wert  des  fertigen  Extraktes  vun  ausschlaggebender  Bedeutung  ist,  wird  gemäß  voi^ 
liegender  Erfindung  ein  tierisches  Fett  von  hohem  Schmelzpunkt,  z.  B.  Jlammeltalg  und  Rinder- 
talg, der  zu  entfetteten  warmen  Extraktlösung  in  geschmolzenem  Zustande  zugesetzt  nod  mit 
dieser  verrührt.  Für  l^o  Fischfett  werden  etwa  5°/o  eines  der  eiwähnten  Fette  verwendet 
Das  Fischfett  löst  sich  in  dem  zugesetzten  Fette  auf  und  es  entsteht  ein  Mischfett,  dessen 
Schmelzpunkt  über  0°  C  liegt.    Das  gesamte  Fett  kann  nunmehr  durch  Erstarrenlassen  ans  der 
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ExtraktlGsung  entfernt  werden,  was  mit  Hilfe  geeigneter  Filtenrorrichtungen  vor  sich  gehen 
kann.  Die  so  entfettete  FlOssigkeit,  im  Vakaam  eingedampft,  stellt  eine  hellgelbliche,  angenehm 
riechende  Paste  von  unbegrenzter  Haltbarkeit  dar. 

Dr.  W.  Sadikoif  in  St.  Petersburg:  Verfahren  znr  Gewinnung  von  Leim. 
D.R.P.  168872  vom  10.  Juli  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  831.)  —  Behufs  Gewinnung  von  Leim 
aus  leimgebenden  Substanzen,  wie  z.  B.  Knochen  und  dergl.,  werden  diese  zunächst  entfettet 
und  eventuell  demineralisiert  und  dann  behufs  Entfernung  von  Beimengungen,  wie  Eiweißstoffe, 
Mucin  u.  8,  w.  vor  der  Glutinierung  mit  verdflnnter  Ätzalkalilauge  behandelt.  Hierauf  kocht 
man  die  Masse  kurze  Zeit  mit  einer  verdünnten  wässerigen  Losung  von  Monochloressigsäure 
oder  Monobromessigsäure,  salzt  dann  den  Leimstoff  aus  der  sauren  LOsung  in  bekannter 
Weise  aus  und  wäscht.  Die  schnelle  Verleimung  in  saurer  LOsung  beruht  darauf,  daß  die 
Monochlor-  bezw.  Monobromessigsäure  sich  beim  Erwärmen  langsam  in  Oxyessigsäure  und  Salz- 
säure zersetzt,  welch*  letztere  in  statu  nascendi  die  Verwandlung  der  leimgebenden  Substanzen 
in  Leim  bewirkt.  A,  OeUter, 

Mehle  und  Backwaren. 

L.  Guignard:    Die  Blausäurebohne   (Phaseolus  lunatus  L.).     (Bull. 
Scienc.  Pharmacol.  1906,  18,  129 — 137.)    —    In  den  heißen  Gegenden   gibt  es  eine 
Reihe  Vertreter  von  Phaseolus  lunatus  L.,  deren  Samen  zum  Teil  als  Nahrungsmittel 
benutzt  werden.     Die  wild  wachsende  Pflanze   hat   meist  stark   giftige  Eigenschaften, 
die    sich   aber  bei   der  kultivierten  Pflanze  verlieren.     Dennoch  ist  des  öfteren  beob- 
aditet,    daß  diese  ungiftigen  Varietäten    plötzlich   wieder  giftige  Eigenschaften  zeigen. 
Der   zunehmende   Export  der  Samen   und   vorgekommene  Vergiftungsfälle   lassen   es 
deshalb   angezeigt  erscheinen,  vor  der  Verwendung   der   Pflanze   zu   Nahrungs-   und 
Viehfutterzwecken   zu   warnen.     Nach  Aufzählung  der  bisherigen  Beobachtungen  über 
die  Giftigkeit  der  Pflanze  geht  Verf.  auf  zwei  besonders  schwere  Vergiftungsfälle  ein. 
Im  ersten  Falle   starben   mehr  als    100   in    die  Kolonie   ausgeschiffte   Kaffern    nach 
Genuß  von  Bombetok-Erbsen ;   im  anderen  Falle  handelte  es  sich  um  die  Vergiftung 
von  etwa  20  jungen  Mädchen  eines  Pensionats,   die   von   der  Achery-Erbse   gegessen 
hatten.  —  Die  Heimat  von  Phaseolus  lunatus  L.,   über  die  man  lange  im  Zweifel  ge- 
wesen ist,  ist  wahrscheinlich  Amerika.     Die  Leguminose  ist  in  den  tropischen  Ländern 
sehr  verbreitet  und   in   ihren  Varietäten   außerordentlich  verschieden.     Auf  der  Insel 
R^union   sind   die  Samen  der  wilden  Pflanze  dunkelviolett^  beinahe  polyedrisch   und 
sebr  giftig.     Die   Pflanze    heißt   dann   Bittererbse.     Unter   dem  Einfluß   der  Kultur 
ändert  sich  die  Form  der  Samen  in  eine  mehr  zusammengedrückte  Form;  sie  werden 
gelblich,  gestreift  imd  gefleckt  und   diese,  Achery-Erbse  genannte,  kultivierte  Pflanze 
i^t   dann   meist   nicht   giftig.     Auf  den  französischen  Antillen  unterscheidet  man  drei 
Arten :  die  Seifenerbse,  die  Eulenerbse  und  die  Erbse  von  Saint-Martin.  —  Die  Kap- 
Erbse  oder   -Bohne   (Phaseolus  capensis  Thunberg),   auf   Madagaskar  „Kabaro"  oder 
„Kamalabar'*  genannt,    hat  dickere   Samen.     Über  ihre  Giftigkeit  oder  Nichtgiftigkeit 
sind  die  Meinungen  geteilt.     Die  Kaperbse  von  Madagaskar  besitzt   sehr   verschieden 
gefärbte  Samen.    Während  die  einen  rot  gestreift  oder  gefleckt  sind  auf  weißem  oder 
violettem  Grunde,   sind  andere   ganz  weiß,   noch  andere  haben  eine  ganz  gleichmäßig 
braune  oder  schwarze  Farbe.     Sie   bildet   einen  Teil   der  Nahrung   der  Eingeborenen 
auf  Madagaskar.  —  Phaseolus  tunkinensis,  die  in  Cochinchina  kultiviert  wird,  ist  wahr- 
scheinlich  auch   eine  Abart  von   Phaseolus  lunatus,    jedoch   scheint  diese  Art   nicht 
giftig  zu  sein.  —  Im  Jahre  1884  gelegentlich  der  Untersuchung  eines  Vergiftungsfalles 
nach  Genuß  von  gekochten  Achery-Erbsen  erkannten  Davidsohn  und  Stevenson, 
daß  der  giftige  Bestandteil  Blausäure  sei.     Sie  nahmen  mit  Recht  an,   daß  die  Blau- 
säure nicht  fertig  gebildet  in  der  Pflanze   vorhanden  sei,    sondern  als  Glykosid,    in 
ähnlicher  Weise  wie  beim  Amygdalin.     Durch  ein  ebenfalls  vorhandenes,  dem  Emulsin 
ähnliches  Ferment  werde   dann   das  Glykosid   in  Glykose   und   Blausäure  gespalten. 
Der  Blausäuregehalt   wechselte   mit  der  Farbe  der  Samen   und  war  im  Mittel  von  7 
Analysen    0,26  ®/o.     van    Romburgh    fand,    daß  auch    die  Blätter   von   Phaseolus 
R.  o&  36 


662  Referate.  —  Mehle  und  Backwaren.  [ilSlKl'iyGiSS 

lunatus  bei  der  Destillation  neben  Aceton  Blausäure  liefern.  M.  Treub  konnte 
feststellen,  daß  bei  den  jungen  Blättern  der  Gehalt  an  Blausäure  am  höchsten  ist 
und  mit  fortschreitendem  Alter  immer  mehr  abnimmt.  Die  bei  Kamelen  nach  Genofi 
der  grünen  Teile  von  Soi^ho  vulgaris  und  Lotus  arabicus  von  Dunston  und 
Henry  beobachteten  Vergiftungen  sind  ebenfalls  auf  Blausäure  zurückzufuhren.  In 
den  ganzen  Pflanzen  von  Lotus  entdeckten  diese  Autoren  ein  Glykosid,  das  bei  Be- 
rührung mit  Wasser  sich  durch  ein  emulsinartiges  Ferment  in  Glykose  und  Blausäore 
spaltete;  das  von  ihnen  in  Sorgho  aufgefundene  Glykosid  spaltete  sich  in  ähnlicber 
Weise  in  Glykose,  Blausäure  und  Parahydrooxybenzaldehyd.  Diese  Glykoside  finden 
sich  nicht  mehr  in  den  reifen  Früchten;  sie  verschwinden  mit  zunehmender  Reife 
mehr  und  mehr.  Dieselben  Forscher  fanden  in  braunen  und  purpurnen  Samen  der 
Achery-Erbse  einen  Blausauregehalt  von  im  Mittel  0,09  ^/o,  in  hellbraunen  0,04%. 
Sie  isolierten  sodann  das  Phaseolunatin,  ein  Glykosid,  das  durch  ebenfalls  in  den 
Samen  vorhandenes  Emulsin  in  Blausäure,  Zucker  und  Aceton  zerlegt  wird.  Während, 
wie  schon  oben  erwähnt,  bei  Lotus  und  Sorgho  das  Gift  bei  der  Reife  inamer  mek 
verschwindet,  ist  in  der  reifen  Phaseolus  lunatus  -  Pf  lanze  das  Glykosid  sowohl  in  den 
Samen  wie  in  den  Blättern  vorhanden.  Das  Kaiserliche  Institut  von  London  unter- 
suchte verschiedene,  von  Indien  als  Viehfutter  eingeführte  Proben  von  Bohnen  ans 
Rangoon  Burma,  Paigya,  deren  Farbe  von  hell-  bis  dunkelbraun  wecfaselta  Sie 
fanden  etwa  0,004  ^o  Blausäure  in  diesen  Bohnen.  J,  TiUmoM», 

N«  Semenow:  Soja  hispida.  (Westnik  shirow.  weschtsch.  1903,  4,  211  bis 
213.)  —  Soja  in  der  Mandschurei  Chuando  (=  gelbe  Bohne)  genannt,  wird  daselbel 
viel  gebaut  und  gibt  eine  gute  Ernte.  Es  wird  aus  der  Sojabohne  ein  Ol  gqM«&, 
das  viel  zu  Speisezwecken  verwendet  wird,  während  die  stickstoffreichen  Bohnenreste  ein 
vorzügliches  Viehfutter  darstellen.  Auch  in  Rußland  ist  es  gelungen,  die  Sojabohne 
zu  akklimatisieren  (Owsinski).  Die  prozentuale  Zusammensetzung  der  Sojabohne 
ist,  verglichen  mit  den  Erbsen  und  gewöhnlichen  Bohnen  folgende: 

i?An'i;sen}^'-*»  34,30  17,67  28,44  4,79  531 

^ä^g^en  }  6'69-15,20  25,94-40,19  16,21-20,53  24,61—84,59  4,37-5,58  4.50-8^ 

Erbsen     .....        13,92  22,72  2,01  54,27  4,51  2,57 

Bohnen 16,16  24,88  1,67  47,16  6,85  3,28 

A,  RammuL 

Cecü  U«  Cribb  und  P.  A.  Ellis  Richards:  Über  das  Polieren  von  Reis. 
(Analyst  1905,  30,  40 — 45.)  —  In  kleineren  Geschäften  vnirde  der  Reis  früher  in 
der  Weise  poliert,  daß  er  ohne  weitere  Zusätze  in  Säcken  von  Schafleder  oder  ähn- 
lichem Material  geschüttelt  wurde.  Aus  den  Analysen  verschiedener  Reissorten,  die 
Verff.  ausgeführt  haben,  geht  hervor,  daß  die  meisten  polierten  Reissorten  sich  von 
den  unpolierten  durch  den  hohen  Gehalt  an  Asche  und  namentlich  durch  deren  un- 
lösliche Bestandteile  unterscheiden.  Schon  die  äußere  Beschaffenheit  der  Asche  läfit 
erkennen,  ob  Mineralsubstanzen  zum  Polieren  verwendet  wurden;  in  ihrer  Abwesenheit 
stellt  die  Asche  eine  geschmolzene  glasähnliche  Masse  dar,  während  sie  im  anderen 
Falle  ein  pulveriges  Aussehen  zeigt  und  oft  die  Form  der  Körner  beibehält  Reis, 
der  ohne  mineralische  Zusätze  poliert  wurde,  enthält  stets  unter  0,5  %  lösliche  Asche. 
Wenn  man  polierten  Reis  zwei  oder  drei  Mal  nacheinander  mit  Wasser  schüttelt  und 
nach  dem  Absetzen  der  Kömer  die  trübe  Flüssigkeit  abgießt,  so  enthält  letztere  liem- 
lich  die  ganze  Menge  der  unlöslichen  Aschenbestandteile,  während  die  zurückbleiben- 
den Körner  den  Aschengehalt  unpolierten  Reises  zeigen.  Während  die  Asche  des 
letzteren    nur  Spuren   von   unlöslichen  Bestandteilen    enthält   und  9 — ll^/o  Magnesia 
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(MgO)  in  löslicher  Form,  bildet  beim  polierten  Reis  der  unlösliche  Anteil  stets  min- 
destens 40  Vo  ^^  Gresamtasche  und  b^teht  hauptsächlich  aus  Magnesia  und  Kiesel- 
ßäure.  Alle  von  den  Verff.  untersuchten  Proben  polierten  Reises  —  bis  auf  eine,  die 
als  „mit  Ol  poliert"  bezeichnet  war  —  enthielten  einen  übermäßigen  Gehalt  an  Mineral- 
bestandteilen. Mit  welchen  Substanzen  und  auf  welche  Weise  das  Polieren  des  Reises 
vorgenommen  wird,  ist  ein  sorgsam  behütetes  Geschäftsgeheimnis;  wahrscheinlich  be- 
stehen jedoch  in  den  einzelnen  Ländern  darin  Verschiedenheiten.  Steatit,  französische 
Kreide,  Talkpulver,  Speckstein  u.  dergl.  dürften  für  den  Zweck  zur  Verwendung  ge- 
langen. In  Java  soll  zur  Verbesserung  der  Farbe  auch  Indigo  zugesetzt  werden.  — 
Ist  nun  das  Polieren  mit  Hilfe  mineralischer  Stoffe  von  Rms  als  eine  Verfälschung 
anzusehen?  Jedenfalls  ist  es  ganz  unnötig,  da  es  erfahrungsgemäß  einwandfreiere 
Verfahren  gibt;  auch  wird  gerade  in  den  Haupt-Konsumländem  des  Reises,  wie  Japan, 
überhaupt  nicht  poliert  Der  mineralische  Zusatz  ist  sicherlich  auch  geeignet,  dem 
Händler  einen  Vorteil  zu  verschaffen.  Von  medizinischem  Standpunkte  ist  einzu- 
wenden, daß  selbst  kleine  Mengen  unlöslicher  Mineralstoffe  durch  ihre  mechanische 
Wirkung  Störungen  hervorzurufen  vermögen.  Andererseits  ist  hervorzuheben,  daß  die 
Menge  fremder  Stoffe  gering  ist  und  daher  vernachlässigt  werden  kann;  daß  die  an- 
gewandten Mineralstoffe  teuerer  sind  als  der  Reis  selbst  und  daß  beim  Zubereiten 
(Waschen)  und  Kochen  des  Reises  diese  unlöslichen  Stoffe  entfernt  werden. 

C.  A.  Neufeld. 
Arniin  Röhrig:  Bestimmung  von  Talkum  auf  Reis.  (Bericht  der  chemi- 
schen Untersuchungsanstalt  Leipzig  1905,  29 — 30.)  —  10  g  der  Durchschnittsprobe 
werden  in  einem  Cylinder  wiederholt  mit  Wasser  abgeschlämmt,  der  Abschlämmungs- 
ruckstand  verascht,  in  der  mit  Flußsäure  aufgeschlossenen  Asche  der  Gehalt  an 
Magnesia  ermittelt  und  dieser  auf  die  Talkumformel  HgMggSi^O^s  umgerechnet  Der 
natürliche  Magnesiagehalt  in  zwei  Ileisproben  entsprach  0,0182— 0,027 3  ®/o  Talkum, 
um  welchen  Betrag  der  gefundene  Talkumgehalt  zu  kürzen  ist,  damit  er  dem  der 
eigentlichen  Politur  entspricht.  C,  Mai, 

Lindet  und  L«  Ammann:  Einfluß  der  Bestandteile  des  Weizen- 
mehles auf  die  Extraktion  des  Klebers  und  die  Brotbereitung  (Annal. 
chim.  analyt  1905,  10,  454 — 456.)  —  Die  Extraktion  des  Klebers  ist  um  so  schwieriger, 
je  geringwertiger  das  Mehl  ist,  und  es  steht  die  Kleberausbeute  im  Verhältnis  zu  der 
Menge  des  groben  Mehles.  Die  Ursache  dieses  Verhaltens  liegt  nicht  in  dem  größeren 
Gehalte  des  letzteren  an  löslichen  Stickstoff  Verbindungen,  sondern  in  dem  an  Glutenin, 
Säure  und  Gummi  (Amylan).  In  gleicher  Richtung  wirkt  die  Gegenwart  größerer 
Mengen  von  Schalen teilchen,  welche  den  Zusammenhalt  der  einzelnen  Kleberpartikel 
verhindern.  Der  Gehalt  des  Klebers  an  stickstoffhaltigen  Bestandteilen,  welcher  für 
gewöhnlich  88 — 92®/o  beträgt,  sinkt  bei  geringen  Mehlen  bis  zu  78%  infolge  des 
größeren  Schalengehaltes.  Der  letztere  und  die  oben  angegebenen  Substanzen  sind 
die  Ursache  für  das  schlechte  Aufgehen  des  Teiges  aus  geringen  Mehlsorten  und  nicht 
etwa  die  Diastasen  der  Schalen  und  Keime,  wie  man  früher  angenommen  hat. 

A,  Hebebrand, 

Marion:  Optische  Bestimmung  des  Gliadins  in  feinen  Getreide- 
mehlen. (Annal.  chim.  analyt.  1906,  11,  134 — 136.)  —  In  Gemeinschaft  mit 
Mang  et  hat  Verf.  früher  nachgewiesen,  daß  das  Gliadin  ein  optisches  Drehungs- 
vermögen besitzt.  Durch  Ausschütteln  des  entfetteten  Mehles  mit  70  Vo-igem  Alkohol 
und  andünsten  der  alkoholischen  Lösung  im  Vakuum  hat  Verf.  das  Gliadin  dar- 
gestellt Das  Drehungs vermögen  fand  er:  a  =  58,20°.  Zur  Bestimmung  des  Gliadins 
in  frischen  Mehlen  verwendet  er  73°/o-igen  Alkohol  unter  Berücksichtigung  des 
Feuchtigkeitsgehaltes  der  Mehle  (14 — 157o).     Bei  Anwendung  der  Biot'schen  Formel 

c  =  -Tj (c  =  g  drehende  Substanz  in  100  ccm;  a  =  abgelesene  Drehung)  war  es 
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erfordetlicli,  den  Eiiifliifi  6ßr  übrigen,  in  Alkohol  löslichen  Substanzen  (Zucker,  Fett, 
Mineralstoffe)  kennen  zu  lernen.  Durch  vergleichende  gewichtsanalytische  und  optische 
Bestimmungen  kommt  Verf.  zu  dem  korrigierten  a  =  57,45®.  Die  bei  der  Vorbereitong 
des  Mefales  für  die  oplisdie  Prüfung  auftretenden  Trübungen  konnten  mit  Herkohk 
beseitigt  werden.  Das  Vorfahren  gestaltet  sich  folgendermaßen:  10  g  Mehl  werd» 
mit  50  ccm  Alkohol  Ton  73  ®/o  auf  dem  Wasserbade  in  verschlossenem  Gefäße  «ne 
Viertelstunde  bei  40—50®  unter  öfterem  Dmschütteln  digeriert;  nach  dem  Abkühlen 
auf  15 — 20®  werden  800  mg  Herkohle  zugi^eben,  1 — 2  Minuten  lang  umgeschülielt, 
sofort  filtriert  und  darauf  pohirisiert  Die  abgelesene  Drehung,  mit  0,0722  multi- 
pliziert, ergibt  den  Gduüt  an  Gliadin  für  100  g  Mehl.  Die  mitgeteilten  Zahkn 
stinmien  sehr  gut  mit  den  Ergebnissen  der  parallel  ausgeführten  chemischen  Analyse 
überein.  J,  TüimoM. 

Arain  Rolirig:  BananenmehL  (Bericht  der  chemischen  Untersuchongs- 
anstalt  Leipzig  1905,  31.)  —  Die  Untersuchung  eines  von  einer  Berliner  Firma  ans 
Central-  und  Süd- Amerika  eingeführten  Bananen mehles  ergab  als  Zusammensetzung: 
Wasser  15,0,  Asche  1,96,  Stärke  73,93,  Stickstoff  0,52,  £iweiß  3,27,  Bohfaser  4,7, 
Fett  1,1 5  Vo.  C.  Mai. 

J.  Pollak:  Cber  diastatische  Präparate  und  deren  praktische  An- 
wendung. (Chem.-Ztg.  1906,  SO,  219 — 220).  —  Der  Verf.  macht  zunächst  allge- 
meine Mitteilungen  über  die  Fermente  des  Malzes  und  berichtet  dann  üb^  deren 
technische  Verwertung.  Die  Diastasepräparate,  welche  nach  mehreren  patentierten  Ver- 
fahren gewonnen  worden  sind,  kommen  in  Form  von  dickflüssigen  Extrakten  mit 
etwa  25®/o  Wasser  in  den  HandeL  Sie  fmden  Anwendung  in  der  Bäckerei  zur 
schnelleren  Hydratisierung  der  Stärke  und  in  der  Textilindustrie  zur  Entfernung  der 
zur  Appretur  verwendeten  Stärke.  Die  „diastatische  Kapazität"  dieser  Präparate,  wdche 
IV2 — 2  Jahre  haltbar  sind,  betragt  4000 — 8000.  Die  vielfachen  Versuche,  die  wa«er- 
löslicben  Diastaseextrakle  durch  Anwendung  von  Malzmehl  zu  umgehen,  sind  bisher 
mißlungen.  A.  Hebebrand. 

Bloch:  Einige  Worte  über  die  Fabrikation  und  Zusammen- 
setzung des  Teou-Fou  (chinesischer  Bohnenkäse,  aus  der  Sojahispida 
bereitet.)  (BulL  Scienc.  Pharmacol.  1906,  18,  138—143.)  —  unter  den  meist 
ziemlich  minderwertigen  Nahrungsmitteln  der  chinesischen  Bevölkerung  gibt  es  doch 
auch  einige,  die  hinsichtlich  ihres  Nährwertes  oder  der  zur  Herstellung  verwendeten 
Stoffe  von  Interesse  sind.  Unter  diesen  letzteren  ist  vor  allen  der  Teou-Fou,  der  in 
China  und  Japan  die  Grundlage  der  Ernährung  der  armen  Bevölkerung  bildet,  zu 
nennen.  Es  gibt  keine  chinesische  Ansiedelung,  bei  der  man  nicht  eine  oder  zwei 
Bohnenkäsefabriken  findet.  Die  Anlage  ist  außerordentlich  primitiv;  zwei  Mühlsteine, 
einige  Eimer,  ein  großes  Bassin  über  einem  Ofen,  ein  großes  Faß  und  ein  Filtertudi 
bilden  die  ganze  Einrichtung  der  Fabrik.  —  Die  verwendete  Bohne  (Glycina  hispida, 
Soja  hispida)  ist  schwach  grün,  von  ovaler  Form,  8—  9  mm  lang  und  6 — 7  mm  breit. 
Sie  wird  in  Wasser  gegeben  und  bleibt  hier  etwa  8 — 10  Stunden,  wobei  die  Bohne 
quillt  und  sich  entfärbt.  Die  Bohnen  werden  zwischen  den  beiden  Mühlsteinen  zerrieben. 
Während  des  Mahlprozesses  wird  die  zerriebene  Bohnenmasse  mit  dem  Waschwasser 
der  Preßkuchen  von  der  vorhergehenden  Operation  gewaschen  bezw.  extrahiert.  Die 
gesammelte  Flüssigkeit  wird  durch  ein  Tuch  filtriert  und  der  Rückstand  mit  Wasser 
ausgewaschen.  Die  Flüssigkeit  wird  dann  in  einem  Bottich  langsam  zum  Sieden  er- 
hitzt und  eine  gewisse  Liösung  zugegeben,  die  eine  außerordentlich  feinkörnige 
Koagulation  bewirkt  Das  Koagulum  wird  dann  zwischen  Leinwand  abgepreßt  und 
in  kleine  Stücke  zerschnitten,  die  man  unter  Wasser  aufbewahrt  und  so  ächnell  als 
möglich  verkauft.     Aus  6  kg  Bohnen  erhält  man  etwa  80  1  koagulierbare  Flüssigkeit» 
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die  20 — 25  kg  Käse  ergeben,  und  13  kg  Preßkuchen,  die  meist  als  Yiehfutter  ver- 
wendet, aber  auch  nicht  selten  von  den  Armen  verzehrt  werden.  —  Die  die  Mühle 
verlassende  Flüssigkeit  reagiert  sauer  und  hat  keinen  unangenehmen  Geruch.  Die 
beim  Abpressen  gewonnene  Flüssigkeit  scheidet  in  kurzer  Zeit  die  gesamten  suspen- 
dierten Stoffe  als  Schwimmschicht  nach  oben  ab.  Hinsichtlich  der  Koagulation  ver- 
hält sich  die  Flüssigkeit  ähnlich  wie  Milch.  Verf.  untersuchte  die  Zusammensetzung 
des  Käses,  des  Preßkuchens  und  der  zur  Koagulation  zugesetzten  Flüssigkeit.  Die 
für  Käse  und  Preßkuchen  gefundenen  Zahlen  sind  folgende: 

Proteinstoffe 
Wasser         Stickstoff         Fett  Asche  (ans  der  Differenz) 

Käse  88,85  1,296  4,33  0,57  11,25  ^'/o 

Preßknchen         88,75  0,248  0,04  0,36  «»/o  — 

Der  Käse  ist  geruch-  und  geschmacklos,  abgesehen  von  einem  leicht  brenzlichen 
Geschmack,  der  auf  die  Unsauberkeit  und  Nachlässigkeit  bei  der  Herstellung  zurück- 
zuführen ist,  und  enthält  weder  Stärke  noch  Zucker.  Nach  achttägigem  Aufbewahren 
unter  Wasser  war  er  leicht  gelblich  verfärbt,  aber  nicht  faul;  das  Wasser  reagierte 
neutral.  Der  Preßkuchen  ist  ebenfalls  geruch-  und  geschmacklos  und  fühlt  sich 
leicht  krümelig  an.  Die  zur  Koagulation  verwendete  Flüssigkeit  wird,  soviel  Verf. 
erfahren  konnte,  durch  Abdampfen  von  Wasser  aus  Salzseen  gewonnen.  Die  in  der 
Kälte  gesättigte  Lösung  wird  für  den  Gebrauch  mit  der  fünffachen  Menge  Wasser 
verdünnt.  Die  Zusammensetzung  der  gesättigten  Losung  war:  29,2 l^/o  Chlormagne- 
sium, 1,12  ®/o  Magnesiumsulfat  und  6,24  *^/o  Natriumsulfat  Verf.  überzeugte  sich 
durch  Laboratoriumsversuche,  daß  sowohl  die  konzentrierte  wie  die  verdünnte  Lösung 
die  Flüssigkeit  in  der  angegebenen  Weise  zur  Koagulation  brachte.  Trotzdem  die 
Sojabohne  6*^/o  Stärke  enthalten  soll,  konnte  Verf.  sowohl  in  der  Flüssigkeit  wie 
auch   im  Preßkuchen    nur  vereinzelte  Starkekörner   mikroskopisch  auffinden. 

J.  TillmanB. 
Patente. 

Willy  Meyer  In  Hameln  a.  d.  W. :  Verfahren  und  Vorrichtung  zum  Denatu- 
rieren bezw.  Imprägnieren  von  Getreide  und  anderem  Eörnergut.  D.R.P. 
168420  vom  29.  Januar  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  843.)  —  Um  Getreide  nur  noch  fOr  be- 
stimmte Zwecke  verwendbar  zu  machen,  führt  man  einem  gewissen  Prozentsatz  der  Römer 
flflflsigen,  von  der  natürlichen  Farbe  des  Kornes  abweichenden  Farbstoff  unter  Druck  zu.  Die 
zur  Ausführung  dieses  Verfahrens  dienende  Vorrichtung  besteht  aus  einem  aus  siebartig  ge- 
lochten, geraden  oder  gewnndenen  Robren  gebildetem  Rohrsystem,  welches  in  das  zu  denatu- 
rierende Getreide  yersenkt  wird  und  durch  welches  dann  der  Farbstoff  bezw.  die  Imprägnier- 
masse in  das  Getreide  hineingepreßt  wird. 

Adolph  Franke  in  Magdeburg-N. :  Verfahren  zur  Herstellung  von  Brot  aus 
Körner-  und  Hülsenfrüchten  ohne  Trockenmahlung.  D.R.P.  170044  vom  15. 
Januar  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1046.)  -  Das  Verfahren  besteht  im  wesentlichen  darin, 
daß  die  Kömer  unter  Druck  einer  kurzen  Quellung  unterworfen,  dann  durch  die  üblichen 
Mittel,  z.  B.  einen  Walzenstuhl,  zerkleinert  und  zu  Teig  verarbeitet  werden.  Das  aus  diesem 
Teig  erhaltene  Brot  ist  nicht  bröcklig,  die  Hülsen  sind  kaum  mehr  wahrzunehmen  und  die 
Struktur  ist  feinporig,  wie  bei  gewöhnlichem  Mehlbrot. 

Friedrich  Jensen  in  Kiel-Gaarden :  Backverfahren  unter  Benutzung  von 
überhitztem  Dampf  von  atmosphftrischem  Druck  als  Wärmequelle.  D.R.P. 
1704»)3  vom  8.  Januar  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1125.)  —  Das  wesentlich  neue  Merkmal 
des  Backverfahrens  besteht  darin,  daß  als  Wärmequelle  überhitzter  Dampf  von  atmosphärischem 
Druck  angewendet  wird,  der  zum  Teil  direkt  in  die  beliebig  isolierten,  eventuell  auch  von 
aufien  geheizten  Hohlgefässe,  in  denen  der  Teig  verbacken  werden  soll,  hineingeleitet  wird. 
Nach  Erreichung  der  gewünschten  Temperatur  wird  der  Dampf  derart  abgedrosselt,  daß  der 
weiter  durchströmende  nur  noch  diese  Temperatur  aufrecht  erhält.  Der  direkt  einströmende 
Dampf  bewirkt ,  daß  die  Temperatur  des  Backofens  überall  die  gleiche  ist  und  ermöglicht 
somit  ein  gleichmäßiges  Backen  an  jeder  Stelle  des  Backofens.  Ein  weiterer  Vorteil  des  Ver- 
fahrens ist,  daß  jedes  Austrocknen  der  Ware  vermieden  wird,  und  daß  infolgedessen  ein 
saftigeres  und  wohlschmeckenderes  Gebäck  als  bisher  erhalten  wird. 
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Alexander  Pierce  Anderson  in  New  York:  Verfahren  znr  YergrOßerang  des 
Umfanges  und  der  Porosität  von  GetreidekOrnern,  Stärke  und  stärkehtl- 
tigen  Materialien  durch  Aufblähen  unter  Erhitzung.  D.R.P.  168494  vom  18.  Jodi 
1902.  (Patentbl.  1906,  27,  774.)  —  Die  Erfindung  betrifft  ein  Verfahren  zur  Verbesaerong  des 
bekannten  Nahrungsmittels,  welches  einfach  durch  Erhitzen  von  Maiskörnern  auf  einem  Bleck 
an  der  freien  Luft  hergestellt  wurde.  Dieses  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  die  Maiskdne 
unter  Druck  bis  über  den  Siedepunkt  der  in  den  Stärketeilchen  enthaltenen  Flfissigkeü  erhitzt 
und  dann  den  Druck  plötzlich  aufhebt  oder  vermindert.  Infolge  dieser  Druck vermindenuig 
und  der  dadurch  herbeigeführten  Daropfbildung  werden  die  Schalen  der  Körner  allseitig  snf- 
gebläht,  ohne  daß  diese  selbst  ihre  Form  verlieren.  Die  Hülsen  dagegen  verlieren  fast  gäaz- 
lich  ihren  Zusammenhang  mit  dem  Eominhalt  und  letzterer  läßt  sich  daher  in  einfai-ber  ond 
bequemer  Weise  von  den  Hülsen  trennen. 

Hermann  Rindscher  in  Tangermünde:  Verfahren  zur  Herstellung  löslicher 
Stärke.  D.R.P.  168980  vom  15.  November  1902;  Zusatz  zum  Patente  149588  vom  15.  De 
zember  1901.  (Patentbl.  1906,  27,  908.)  ^  Das  Verfahren  bezweckt,  die  Reinigung  der  Bok- 
stärke  mit  ihrer  Überführung  in  die  lösliche  Form  gemäß  Patent  149588  zu  verbinden;  es 
besteht  darin,  daß  man  auf  Rohstärke  bei  gewöhnlicher  Temperatur  (10—25^)  einen  Überschoß 
von  Chlorgas  längere  Zeit  einwirken  läßt. 

Dr.  Sigmnnd  Fränkel  in  Straßburg  i.  E.:  Verfahren  zur  Herstellung  eines 
trockenen,  direkt  oder  in  zubereiteter  Form  genießbaren  Nahrnngsmiitels 
aus  Malz.  D.R.P.  169890  vom  2.  August  1904.  (PatoDtbl.  1906,  27,  948.)  —  Gegenwand 
der  vorliegenden  Erfindung  bildet  ein  Verfahren,  durch  welches  Darrmalz  beliebiger  Körner- 
früchte in  ein  Nahrungsmittel  übergeführt  wird,  welches  sowohl  direkt  genießbar  ist  als  auch 
in  ähnlicher  Weise  wie  Reis  oder  dergl.  zubereitet  werden  kann,  ohne  durch  diese  Zubereitinig 
seine  Form  zu  verlieren.  Zu  diesem  Zwecke  wird  Darrmalz  unter  möglichst  geringem  Yerlast 
an  Mehlsubstanz  von  den  scharfen  Spitzen  befreit  und  nach  oberflächlicher  Beleuchtung  aof 
geeigneten  Entspelzungs-  und  Pob'ermaschinen  so  weit  entspelzt,  daß  von  der  Hülse  lediglich 
nur  so  viel  zurückbleibt,  um  dem  Mehlkörper  seinen  kornartigen  Zusammenhang  zu  bewahren. 
Das  so  vorbereitete  Malz  wird  nun  mit  kaltem  Dampfe  angefeuchtet  und,  um  eine  weitere 
Verzuckerung  durch  die  noch  intakte  Diastase  herbeizuführen,  je  nach  der  Beschaffenheit  des 
Malzes  einer  Temneratur  von  37  bis  70°  G.  ausgesetzt,  wodurch  ein  nach  Belieben  mehr  oder 
minder  sOßes  Proaukt  erhalten  wird.  Um  den  Rest  der  Stärke  zu  verkleistern,  wird  das  so 
behandelte  Korn  in  Autoklaven  durch  Dampf  von  annähernd  110°  bei  entsprechendem  Drucke 
von  etwa  1  Vs  Atmosphären  erhitzt.  Das  so  erhaltene  Produkt  bildet,  nachdem  es  schließUch 
nochmals  einem  Darrprozesse  unterzogen  worden  ist,  ein  konzentriertes,  sehr  eiweiß-  und 
zuckerreiches,  ungemein  leicht  verdauliches  Nahrungsmittel,  welches  entweder  direkt  in  der 
erhaltenen  oder  in  irgend  einer  zubereiteten  Form  genossen  werden  kann  und,  wie  schon  ein- 
gangs erwähnt,  beim  Kochen,  Dünsten  oder  dergl.  die  Körnerform  behält.  A.  Oeiker. 

Honig. 

W.  Kühn:  Giftiger  Honig.  (Pharm.  Zeit^.  1905,  60,  642.)  —  Über  Yer- 
gif tnngsf alle  mit  wildem  Honig  wird  von  Auben  aus  Neuseeland  berichtet;  er  unter- 
scheidet drei  Arten  von  Vergiftungs  -  Erscheinungen,  eine  gastrische,  eine  nervöse  und 
eine  cerebrale.  Die  Dauer  der  Erkrankung  erstreckt  sich  von  einigen  Stunden  bis  za 
zwei  Tagen;  bei  schweren  Fällen  tritt  der  Tod  schon  nach  24  Stunden  ein.  Die  Er- 
scheinungen müssen  einem  Gifte  zugeschrieben  werden,  wahrscheinlich  einem  Alkalotd, 
dessen  Herkunft  nicht  festgestellt  ist;  in  Neuseeland  beschuldigt  man  die  gelbe  Blüte 
einer  Kresseart  („Whauriki"),  anderswo  eine  Rhododendronart  Das  charakteristischte 
Symptom  ist  der  epileptische  Anfall,  wie  er  bei  chronischer  Bleivergiftung  bekannt  ist 
(epileptiforme  Anfälle).  Für  die  Behandlung  wird  empfohlen :  Brechmittel,  Magen- 
ausspülung, Bromkalium,  Kalomel.  Q,  Sonmia^. 

G*  Rieß:  Chemische  Untersuchung  eines  unter  dem  Kamen 
Fruktin  (Honig- Ersatz)  im  Handel  befindlichen  Präparates.  (Arbeit 
aus  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1905,  22,  666 — 668.)  —  Fruktin  wird  in  Paketen 
von  500  g  zum  Preise  von  45  Pfg.  verkauft  und  stellt  ein  fast  weifies,  kiystallini- 
sches  Pulver  dar,  das  von  einigen  schwachgelb  gefärbten,  krümeligen,  Krystallmassen 
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durchsetzt  ist  und  sich  mit  gelbbrauner  Farbe  klar  in  Wasser  löst  Die  chemische 
Untersuchung  ergab,  daß  es  aus  einer  Mischung  von  Rohrzucker  der  anscheinend 
einen  geringen  Karamelzusatz  erhalten  hat,  mit  geringen  Mengen  Weinsäure  besteht. 
Das  nach  der  beigegebenen  Vorschrift  durch  Kochen  mit  Wasser  hergestellte  Produkt 
besitzt  einen  etwas  säuerlich-süßen,  an  Honig  aber  keineswegs  erinnernden  Geschmack. 
Dieses  Produkt  gab  nach  den  „Vereinbarungen**  untersucht:  Spez.  Q^icht  der  wässe- 
rigen Losung  1+2  bei  15®  1,11;  Asche  0,024^0,  Invertzucker  33,39 <>/o,  Rohr- 
zucker 41,63  ®/o.  Die  Inversion  des  Rohrzuckers  schreitet  bei  wochenlangem  Stehen 
in  gewöhnlicher  Temperatur  nicht  nennenswert  fort  Beim  Vermischen  von  1  Teil 
dieses  Fruktinhonigs  mit  3  Teilen  Bienenhonig  wird  ein  Produkt  erhalten,  das  lO^/o 
Rohrzucker  enthält  und  durch  die  Zuckerbestimmung  und  die  gewöhnlichen  Verfahren 
der  Honiguntersuchung  nicht  mehr  als  verfälschter  Honig  erkannt  werden  könnte; 
nur  durch  das  Vorhandensein  von  Weinsäure,  unter  Umständen  durch  einen  niedrigen 
Aschengehalt  würde  der  Nachweis  zu  führen  sein.  O.  Sonntag. 

Hermann  Stadlinger:   Die  Untersuchung   des  Bienenhonigs.     (Pharm.  Ztg. 

1905,  50,  536—538  und  549—551.)  —  Die  Arbeit  enthält  eine  Zusammenstellung  der  bekiyanten 
Methoden. 

Bier, 

Bergdoit:  Die  Sortierung  der  Gerste  im  Laboratorium.  (Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1906,  29,  157.)  —  Trotzdem  die  Sortierung  der  Gerste  in  der  neueren 
Zeit  als  ein  wichtiges  Hilfsmittel  zur  Bonitierung  der  Gerste  herangezogen  wird,  sind 
für  dieselbe  keine  einheitlichen  Normen  festgestellt  Wie  notwendig  dies  aber  ist, 
zeigt  Verf.  an  einer  Reihe  von  Versuchen  mit  dem  VogeTschen  Sortiersieb.  Es 
wurde  ermittelt,  welchen  Einfluß  1.  die  Geschwindigkeit  der  Schüttelbewegung,  2.  die 
Zeit  und  3.  die  Gewichtsmenge  auf  das  Sortierungsergebnis  ausübt  Zu  sämtlichen 
Versuchen  wurde  die  gleiche  Gerste  verwendet  Auf  Grund  seiner  Erfahrungen  schlägt 
Verf.  folgende  Normen  vor:  100  g  Gerste  fünf  Minuten  lang  bei  300 — 320  Touren 
pro  Minute  zu  sortieren.  J.  Brand. 

A.  Frank-Kamenetzky:  Ein  neuer  Getreideprüfer.   (Zeitschr.  ges.  Brauw. 

1906,  29,  114 — 117.)  —  Verf.  suchte  einen  einfachen  für  die  Zwecke  der  Praxis  ge- 
nügend genauen  Apparat  zu  konstruieren,  der  das  gesuchte  Hektolitergewicht  direkt 
angibt  Der  Apparat,  welcher  das  Aussehen  der  Brauer'schen  Getreidewage  hat>  besteht 
aus  einem  engen  Glascy linder,  dessen  oberer  Teil  zu  einem  trichterförmigen  und  der 
untere  Teil  zu  einem  kugelförmigen  Gefäß  erweitert  ist ;  die  Röhre  ist  geeicht  und  zwar 
so,  daß  jedem  Teilstriche  eine  Einheit  des  Hektolitergewichtes  entspricht,  vorausgesetzt, 
daß  die  Bestimmung  mit  200  g  ausgeführt  wird.  Wenn  das  gesuchte  Hektolitergewicht 
nicht  zwischen  45 — 75  kg  liegt,  muß  die  Bestimmung  bei  schwereren  Getreidearten, 
z.  B.  Weizen,  mit  250  g,  bei  leichteren,  z.  B.  Hafer,  mit  150  g  ausgeführt  werden. 
Die  gefundenen  Skalenteile  werden  in  diesem  Falle  durch  eine  beigegebene  Tabelle 
korrigiert.  Die  mit  diesem  Getreideprüfer  bei  verschiedenen  Getreidearten  erhaltenen 
Zahlen  stimmen  gut  mit  den  Resultaten  überein,  welche  durch  den  reichsamtlichen 
und  den  Brauer^schen  Getreideprüfer  erhalten  wurden.  J.  Brand. 

L«  Riefiling:  Versuche  über  verschiedene  Kornzählmethoden. 
(Zeitschr.  ges.  Brauw.  1906,  29,  17—22  u.  32 — 37.)  —  In  neuerer  Zeit  hat  man, 
um  das  langwierige  Zählen  mit  der  Hand  zu  umgehen,  verschiedene  Apparate  kon- 
struiert, welche  mechanisch  100  Körner  oder  ein  Vielfaches  davon  ohne  Schwierigkeit 
und  schnell  abzuzählen  erlauben.  Zur  vergleichenden  Untersuchung  kamen  folgende 
Apparate:  1.  Das  Granometer  von  Westfeit,  2.  die  Berliner- Zählplatte,  3.  der 
Münchener  Körnerzähler  von  Kikelhayn  und  4.  die  zum  Diaphonoskop  von  Vogel 
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oder  Neergard  gehörige  Kupferplatte  mit  100  Langsschlitzen.  Zu  den  Veimcbeo 
wurden  verwendet  gut  abgelagerte  niederbajerische  wie  Imperial-  und  böhmische  Gersten. 
Eine  gewisse  Entmischung  der  Körnermuster  wurde  durch  jeden  Zählapparat  bewirkt 
Die  Diaphanoskopplatte  sowie  der  Berliner  Zähler  entmischen,  wie  dies  schon  Kikel- 
hayn  für  den  letzteren  nachgewiesen  hat,  derart,  daß  die  mit  ihnen  eriialteneo  Re- 
sultate nicht  brauchbar  sind.  Dagegen  ist  die  Verwendung  des  Münchener  Zähkis 
und  des  Granometers  wohl  möglich  unter  Berücksichtigung  der  für  die  gewöhnlidieD 
Untersuchungen  notwendigen  Genauigkeit.  Jedenfalls  sind  die  Unterschiede  zwischen 
den  Ergebnissen  dieser  beiden  Zählapparate  nicht  größer  als  die  den  einzelnen  Methoden 
eigentümlichen  Schwankungsbreiten.  Die  mechanischen  Zählelemente  haben  vor  der 
Handzählung   den  Vorzug,   daß   die  Gefahr  des  Verzählens   leichter  vermieden  wird. 

6.  Graf:  Zur  Extraktbestimmung  in  Gersten.  (Zeitschr.  ges.  Branw. 
1906,  29,  25 — 26.)  —  Die  Arbeit  hatte  den  Zweck,  die  vielfach  verwendete  Mediode 
der  Extrakthestimmung  in  Gersten  von  Reich ard  und  Purucker  noch  weiter  za 
vereinfachen  und  so  umzugestalten,  daß  die  nach  diesem  Verfahren  erhaltenen  Weite 
in  möglichste  Übereinstimmung  mit  den  nach  Reich  ard  und  Purucker  gefundenen 
gebracht  wurden.  25  g  des  Gerstenfeinschrotes  werden  mit  25  ocm  eines  Malzaos- 
zuges  und  50  ccm  Wasser  15  Stunden  eingeteigt.  Hierauf  erhitzt  man  langsam  zum 
Kochen  und  erhält  5 — 10  Minuten  im  Kochen.  Nachdem  wieder  auf  50^  C  abge- 
kühlt ist,  setzt  man  weitere  75  ccm  Malzauszug  zu,  geht  im  Maischbad  in  25  Minuten 
auf  75®  C  und  hält  bei  dieser  Temperatur  bis  zur  Verzuckerung.  Nach  dem  Ab- 
kühlen füllt  man  auf  225  g  auf  und  verfährt  wie  bei  der  Malzanalyse.  Diese  Methode, 
welche  auch  mit  der  Reichard- Purucker 'sehen  gut  übereinstimmende  Beeultate 
ergibt.,  nimmt  nur  sehr  wenig  Zeit  in  Anspruch,  indem  sie  vom  Moment  des  ErhitieDS 
bis  zum  Eintritt  der  Verzuckerung  in  etwa  1^/2  Stunden  ausgeführt  wird.  Zur  rasdien 
Durchführung  einer  größeren  Anzahl  von  Analysen  bedient  sich  Verf.  eines  eicfadien 
Apparates  zum  Kochen  der  Maischen,  welcher  durch  Einsatz  eines  Messingskasteos 
leicht  in  ein  Wasserbad  verwandelt  werden  kann.  Jl  Broii^ 

A«  Kukla:  Kurze  oder  lange  Tenneuf  ührung  im  Lichte  der  stick- 
stoffhaltigen Substanzen  des  Malzes  und  des  Bieres.  (Osterr.  Bnuier- 
und  Hopfenztg.  1905,  18,  125—129,  135—139,  151—155,  169—172,  180—185, 
193—197  u.  269 — 273.)  —  Die  Gerste  nur  nach  der  Gesamtmenge  der  Eiweißkörper 
zu  beurteilen  ist  entschieden  unrichtig.  'Nicht  nur  das  Gesamteiweiß,  sondern  insbe- 
sondere auch  die  Menge  und  das  Verhältnis  der  löslichen  und  koagulierbaren  Eiwdß- 
körper  spielt  hier  eine  wichtige,  ja  entscheidende  Rolle.  Gute  Braugersten  enthalten 
etwa  1^0  lösliche  Eiweißkörper,  schlechte  etwa  1'/* — 2*^/o;  Gersten  mit  nur  rund  l®/« 
löslichen  Proteinstoffen  weisen  fast  regelmäßig  auch  einen  niedrigen  Gehalt  an  Gesamt^ 
ei  weiß,  zumeist  unter  10  ^/o,  auf.  Eine  größere  Menge  koagulierbarer  Eiwdßkörper 
ist  stets  ein  charakteristisch  gutes  Zeichen  für  die  Qualität  der  Gerste.  Bei  gleicher 
Menge  löslicher  Eiweißstoffe  wird  man  immer  jener  Gerste  den  Vorzug  zu  geben  haben, 
die  gleichzeitig  einen  höheren  Gehalt  an  koagulierbaren  Eiweißkörpem  besitst  Die 
Dauer  der  Teunenführung  muß  abgesehen  von  der  durch  die  einzelnen  Jahrgange  be- 
dingten Verschiedenheit  in  erster  Linie  nach  der  Menge  der  löslichen  und  koogulier- 
baren  Eiweißkörper  in  der  Gerste  bemessen  werden.  Es  bestätigt  sich  der  alte  Er- 
fahrungssatz, daß  dunkle  Malztypen  eine  längere  Führung  auf  der  Tenne  erforderiL 
Verf.  stellt  für  die  Verarbeitung  von  Gersten,  die  reich  an  loslichem  Eiweiß  sind, 
folgende  Grundsätze  auf:  Die  Tennenführung  muß  eine  so  lange  sein,  daß  in  erster 
Linie  eine  gute  Verzuckerung  erzielt  wird.  Die  Menge  der  löslichen  Eiweifikorper 
soll  rund  3,5  ®/o  betragen.  Ein  Gehalt  an  löslichem  Eiweiß  von  etwa  4®/*  bedingt 
bereits  eine  Neigung  der  Würzen  zu  allzu   hoher  Vergärung  und   zu  Hefedrübungen. 
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Um  im  letzteren  Falle  eine  entsprechende  Regulierung  des  Stickstoffextraktes  zu 
erzielen,  muß  die  Tennenarbeit  verlängert  werden,  wodurch  gleichzeitig  eine  Verbesse- 
rung der  Verzuckerungsdauer  erfolgt.  Doch  ist  damit  unter  Umstanden  ein  nicht 
unerheblicher  Extraktverlust  verbunden.  Wenn  auch  bei  der  Gerste  das  Vorhanden- 
sein einer  größeren  Menge  von  koagulierbarem  Eiweiß  erwünscht  ist,  so  soll  doch 
nach  neueren  Erfahrungen  des  Verfs.  bei  Malzen  mit  besserer  Auflösung  der  Eiweiß- 
körper die  Menge  der  koagulierbaren  Eiweißkörper  eine  geringere  sein.  Sinkt  diese 
Menge  bis  auf  etwa  0,1  ®/o,  ohne  daß  Verzuckerung  und  Menge  der  löslichen  Eiweiß- 
stoffe befriedigend  sind,  so  läßt  sich  eine  Verbesserung  dieser  Verhältnisse  durch  ver- 
längerte Tennenführung  und  unter  sehr  großen  Verlusten  an  Stärkemehlextrakt  er- 
reichen. Bei  natürlich  langer  Tennenführung  sind  die  aus  böhmischen  und  mährischen 
feinen  Gersten  erzeugten  Malze  entschieden  allen  anderen  Provenienzen  überlegen. 
Verf.  sucht  nun  auf  Grund  seiner  10-jährigen  Beobachtungen  und  Untersuchungen 
den  Beweis  zu  erbringen,  daß  die  Wirkungen  einer  verschiedenen  Malzqualität  sich 
auffallend  auch  in  der  chemischen,  ziffermäßig  ausdrückbaren  Zusammensetzung  der 
Biere  und  ihrem  Gesamtcharakter  äußern.  Es  spielt  das  Verhältnis  zwischen  dem 
Extraktgehalte  der  Stammwürze  und  der  Menge  der  Eiweißkörper  eine  große  Rolle 
und  übt  neben  dem  Verhältnisse  zwischen  Zucker  und  Nichtzucker  einen  entscheidenden 
Einfluß  aus,  nicht  nur  auf  den  Charakter  des  Bieres,  sondern  auch  auf  die  Schnellig- 
keit der  Gärung,  jedoch  nicht  auf  den  Vergärungsgrad.  Aus  forcierten  Malzen  er- 
haltene Biere  sind  zu  reich  an  Eiweißsubstanzen,  was  schlechte  Schaumhaltung,  einen 
zu  raschen  Gärungsverlauf  und  häufige  Degenerierung  der  Hefe  zur  Folge  hat  Biere 
aus  kurzgewachsenem  Malze  haben  Neigung  zur  Glutin-  und  Kleistertrübung,  sowie 
zur  Sarcina-Infektion.  Zur  Erzielung  größerer  Schaumhaltigkeit  und  schwächerer  Ver- 
gärung kann  Verf.  die  Anwendung  kurzer  Maischen  Und  anderer  ähnlicher  Sudver- 
fahren nicht  empfehlen.  Durch  diese  Verfahren  wurde  durch  die  Schädigung  der 
diastatischen  Tätigkeit  auch  die  enzymutische  Tätigkeit  der  Eiweißkörper  gestört.  Zum 
Schluß  spricht  Verf.  die  Ansicht  aus,  daß  es  nicht  bloß  genüge,  die  Gesamtproteine 
und  daneben  die  löslichen  und  koagulierbaren  zu  bestimmen,  sondern  daß  es  auch  not- 
wendig ist,  in  den  löslichen  Eiweißkörpern  auch  die  enzymatische  E^raft  festzustellen. 

/.  Brand, 

C«  J.  Lintner:  Über  die  theoretische  Extraktausbeute  aus  dem 
Malze.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1905,  28,  753.)  —  Über  den  Begriff  der  theoretischen 
Ausbeute  herrscht  noch  eine  gewisse  Unklarheit;  vielfach  ist  man  geneigt,  jede  im  La- 
boratorium ermittelte  Extraktausbeute,  also  auch  die  aus  dem  Grobschrot  als  solche 
zu  bezeichnen;  dies  ist  aber  unzulässig.  Es  liegt  jedenfalls  im  Begriff  der  theoreti- 
schen Ausbeute,  daß  sie  den  im  Laboratorium  höchst  erreichbaren  Wert  darstellt.,  einen 
Wert,  der  in  der  Praxis  kaum  erreicht,  niemals  aber  übertroffen  werden  kann.  Dieser 
Wert  wird  im  Laboratorium  erreicht  durch  Verarbeitung  eines  Feinschrotes  von  min- 
destens 8öVo  Mehlgehalt,  auf  dem  VogePschen  Sieb  ermittelt  Die  allgemein  gebräuch- 
liche Proportionalitätsmethode  gibt  die  Extraktausbeute,  wie  Schulze,  Reim  und 
neuerdings  Bergdolt  nachgewiesen  haben,  um  rund  2^/o  zu  hoch  an.  Um  zur 
wahren  theoretischen  Ausbeute  zu  gelangen,  hätte  man:  1.  Feinmehl  zu  vermaischen, 
2.  den  Extrakt  nach  der  Zweifiltrats-  oder  Treberauswaschmethode  zu  ermitteln,  3.  bei 
der  Berechnung  der  Extraktausbeute  an  Stelle  der  als  unrichtig  erkannten  Balling'- 
schen  Tabelle  die  Tabelle  von  K.  W  i  n  d  i  s  c  h  zugrunde  zu  legen.  Diesen  Forderungen 
könnte  ziu-zeit  allerdings  nur  so  weit  entsprochen  werden,  als  sie  auf  die  Verarbeitung 
von  Feinschrot  und  der  Anwendung  der  Tabelle  von  Windisch  sich  erstrecken. 
Dagegen  wird  man  vorläufig  die  Proportionalitätsmethode  trotz  ihrer  Fehlerhaftigkeit 
bis  auf  weiteres  beibehalten  müssen.  Es  ist  aber  notwendig,  daß  man  sich  dieser 
Fehlerhaftigkeit  bewußt  ist,  wenn  der  nach  dieser  Methode  erhaltene  Extraktwert  zur 
Kontrolle  der  Ausbeute  in  der  Praxis  herangezogen  werden  soll.  /.  Brand. 
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0«  Pankrath:  Malzuntersuchung  in  geschlossenen  Bechern«  (Zeitacfar. 
ges.  Brauw.  1906,  29,  141  —  142.)  —  Verf.  empfiehlt  statt  der  allgemdn  im  Gebrauche 
befindlichen  offenen  Maischbecher  geschlossene  zu  verwenden.  Ab  Vorteile  des  Maiscfaeng 
in  geschlossenen  Bechern  führt  Verf.  in  erster  Linie  eine  viel  raschere  Vemickenmg 
an,  weil  die  Maische  sich  nicht  so  anlegt  wie  bei  offenen  Bechern,  wodurch  nicht  Uoß 
die  Verzuckerung  verzögert,  sondern  auch  ein  dem  Malze  nicht  eigenes  Aroma  vof|»e- 
täuscht  wird.  Ferner  läßt  sich  die  Temperatur  in  geschlossenen  Bechern  leichter  regn- 
lieren.  In  bezug  auf  Ausbeute  konnten  keinerlei  Unterschiede  im  Vergleich  mit  dem 
früheren  Verfahren  beobachtet  werden.  J,  BrsnL 

P.  Falk:  Über  eine  neue  Feinschrotmühle.  (Zeitschr.  ges.  Bnuw. 
1905,  28,  774—775.)  —  Verf.  beschreibt  eine  neue,  von  Seck  konstniierte,  rur 
Gattung  der  Kegelmühlen  gehörige  Schrotmühle  für  Laboratoriumszwecke.  Dieadhe 
arbeitet  verhältnismäßig  schnell,  kann  auf  einen  beliebigen  Feinheitsgrad  eingestellt  wer- 
den und  gestattet  auch  ein  quantitatives  Arbeiten.  Für  Malzanalysen  in  Feinschiot 
liegt  die  günstigste  Stellung  zwischen  8 — 10,  wobei  sich  mit  dem  Vogel 'sehen  Sortier- 
sieb bestimmt  ein  Mehlgehalt  zwischen  82  —  88^0  ergibt  Für  Grerste  empfiehlt  ach 
die  engste  Stellung  0,  bei  welcher  ein  Mehlgehalt  von  etwa  91^0  erreicht  wird 

J,  Braad, 

U.  Vogel:  Der  Eisen-  oder  Tintengeschmack  im  Bier.  (Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1906,  29,  137 — 141.)  —  Der  eigenartige  durch  Eisen  ins  Bier  gebrachte  Ge- 
schmacksfehler wird  jetzt  häufiger  beobachtet  als  früher.  Hierbei  treten  auch  äußere 
Begleiterscheinungen  auf,  die  sich  dem  kundigen  Auge  fast  noch  früher  zur  Geltuog 
bringen  als  wie  gegenüber  der  Zunge.  Der  Schaum  hat  immer  eine  mehr  oder  weniger 
gelbliche  Nuance,  der  sich  vom  Rande  in  ziemlich  eckigen  Formen  wegzieht  Wune 
ist  gegen  Eisen  weniger  empfindlich  als  Bier.  Eisen,  welches  von  neuen  Kühlschiffen 
ins  Bier  gelangt,  wird  während  der  Gärung  vollständig  mit  dem  Eiweiß  ausgefflit 
Durch  schlecht  verzinnte  Schwimmer  und  solche  Hefewannen  kann  Eisen  ins  Bier 
gelangen,  vor  allem  aber  sind  es  eiserne  Spundbüchsen  und  Schrauben,  welche  Eisen- 
geschmack des  Bieres  verursachen.  Es  empfiehlt  sich,  die  von  Rost  gut  gereinigten 
Spundbüchsen  zu  lackieren  oder  in  heißes  Pech  zu  tauchen.  Gefährlich  smd  auch 
eiserne  Druckfässer  zum  Sammeln  von  Gelägerresten  und  sind  solche  durch  ein  kräftig 
gebautes  Eisen  faß  zu  ersetzen.  J,  Bn^. 

E.  Ackermann  und  F.  Toggenburg:  Beiträge  zur  refraktometrischen 
Bieranalyse.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1906,  29,  145 — 147.)  —  Die  Verff.  stdlen 
fest,  daß  auch  der  mit  der  Handhabung  des  Instrumentes  bisher  nicht  vertnate 
Chemiker  beim  Arbeiten  mit  dem  Ze iß 'sehen  Eintauchrefraktometer  sofort  gute  Re- 
sultate erhält.  Bei  dunklen  Bieren  kommen  ab  und  zu  größere  Differenzen  zwischen 
den  Resultaten  der  Destillationsmethode  und  der  refraktometrischen  Bestimmungen  vor; 
diese  sind  darauf  zurückzuführen,  daß  die  stark  gefärbte  Flüssigkeit  ein  genaues  Ab- 
lesen erschwert.  Es  wird  ferner  darauf  aufmerksam  gemacht,  daß  es  zum  genauen 
Ablesen  unbedingt  notwendig  ist,  daß  man  das  Prisma  des  Eintauchrefraktometers 
fünf  Minuten  vor  Vornahme  der  ersten  Ablesung  während  dieser  Zeit  in  das  Wasser- 
bad von  genau  17,5^  eintaucht.  Um  die  refraktometrische  Bestimmung  noch  zu  ver- 
einfachen, machen  die  Verff.  folgenden  Vorschlag:  Die  erhaltenen  Refraktooieter- 
zahlen  von  Bier  und  Alkoholdestillat  werden  nicht  als  Brechungsexponenten  ausge- 
drückt, sondern  direkt  voneinander  abgezogen.  Um  aus  der  erhaltenen  Differenz  den 
Extraktgehalt  zu  berechnen,  braucht  man  dieselbe  nur  mit  0,26705  zu  multiplizieren. 
In  Form  einer  Gleichung  ausgedrückt:  Extrakt  =  Refrakt.-Zahl  des  Bieres  —  Refrakt- 
Zahl  des   Alkoholdestillates  X  0,25705  oder  E  =  (R  — R^)  X  0,25705.         J.  Brtmd 

P.  Regensburger:  Die  Verwendbarkeit  des  Tansendkörnergewicbtes 
zur  Bestimmung  des  Mälzungssch  wan  des.  (Zeitschr.  ges.  Braaw.  1905,  2S.  601 
bis  602.) 
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P.  Lindner:  Die  Entwickelang  des  Reinlichkeitsbegriffes  aaf  Grund 
der  mikroskopisch-biologischen  Forschung.  (Wochenschr.  Brauerei  190%  22,  857 
bis  360.) 

R.  Heinzelmann :  Die  Erfindungen  auf  dem  Gebiete  des  Pasteurisierens 
von  Bier  in  geschichtlicher  Darstellung.  (Wochenschr.  Brauerei  1906,  23,  117 
bis  122  n.  Forts.) 

Patente. 

Dr.  Jean  Effront  in  Brüssel:  Verfahren  zur  Malzbereitung  mittels  Chlor- 
kalks oder  anderer  Hypochloritsalze.  D.K.P.  169669  vom  8.  Juli  1905.  (Patentbl. 
1906,  27,  962.)  —  Den  Gegenstand  der  Erfiudang  bildet  ein  Verfahren  zur  Malzbereitung  unter 
Anwendung  Ton  Chlorkalk  und  anderen  Hypochloritsalzen  unter  ganz  bestimmten  Verhältnissen, 
weiche  besonders  auf  den  Diastasegehalt  und  die  Extraktionsausbeute  einen  höchst  günstigen 
Einfluß  haben.  Zur  Ausführung  des  Verfahrens  wird  das  Getreide  nach  sorgfältigem  Reinigen 
Qod  Waschen  geweicht,  wobei  das  Weich wasser  einen  Zusatz  von  mittels  Schwefel-  und  Salz- 
sfiure  neutralisierter  HypochloritlOsung  erhält  und  zwar  in  solchen  Verhältnissen,  daß  das 
Wasser  pro  Liter  0,5  bis  0,7  T.  freies  Chlor  enthält;  dieses  Verhältnis  wird  während  der 
ganzen  Dauer  des  Weichens  aufrecht  erhalten,  indem  eyent.  nachträglich  frische  Mengen  der 
neutralen  Hypochloritlösung  zugesetzt  werden.  Bei  diesem  Verfahren  wird  das  Weichen  viel 
früher  als  bisher  üblich  unterbrochen  und  dann  durch  Besprengen  des  Malzes  mit  der  Hypo- 
chloritlösung auf  der  Tenne  bezw.  im  Malzkasten  Yollenoet.  Das  Verfahren  kann  auch  auf 
die  Behandlung  von  Grünmalz  für  Brennereizwecke  und  für  Kunsthefebereitung  erstreckt  werden, 
indem  das  Grünmalz  einige  Stunden  vor  dem  Gebrauch  mit  der  Hypochloritlösung  gut  ange- 
feuchtet wird.  A.  Oelker, 

Clesetse,  Oesets- Entwürfe,  Terordnungen  u.  ••  w., 
Gerichts  -  Entscheidungen. 

Künstliche  Süfistoffe. 

Deutsches  Reich«  Reehtsprechnn^.  Urteil  des  Reichsgerichts,  1.  Straf- 
senat; vom  5.  und  26.  Juni  1905  geaen  K.  u  S.  Rep.  367/05  betr.  Süßstoff.  I.Landgericht 
Kempten.  (Entscheidungen  des  Reichsgerichts  in  Strafsachen,  38,  186.)  —  Finden  auf  die 
yerbotene  Einfuhr  von  Süßstoff  aus  dem  Auslande  nur  die  Strafbestim- 
raongen  des  Yereinszollgesetzes  vom  1.  Juli  1869  (B.G.Bl  S.  317)  oder  auch 
die  des  §  7  des  Süßstoff^esetzes  vom  7.  Juli  1902  (RG.Bl.  S.  25H)  Anwendung? 

Die  Angeklagten  sind  je  eines  Vergehens  der  Konterbande  in  rechtlichem  Zusammenfluß 
mit  einem  Vergehen  wider  das  Süßstoffgesetz  (§  134  des  Vereinszollgesetzes,  §  2  des  Süßstoff- 
gesetzes  und  §  73  StG.B.'s)  schuldig  befunden  und  auf  Grund  des  §  134  des  Vereinszollgesetzes 
(nicht  des  §  7  des  Süßstoffgesetzes)  zu  Strafen  verurteilt  worden.  Auf  die  Revision  des 
Staatsanwalts  ist  das  Urteil,  entsprechend  dem  Antrage  des  Ober-Reichsanwalts,  aufgehoben 
worden. 

Aus  den  Gründen.  Die  Begründung  der  erstrichterlichen  Entscheidung  ist  rechts- 
irrtflmlich  und  der  Straf ausspruch  auf  unrichtiger  Grundlage  erlassen.  Der  Erstrichter  ver- 
urteilt die  An^eklagtennicht  nur  wegen  Konterbande,  sondern  auch  wegen  eines  Vergehens, 
ans  §  2  des  Süßstoffgesetzes,  obgleich  er  offenbar  von  der  Ansicht  ausgeht,  daß  die  Strafbe- 
stimmung des  g  7  Abs.  1  des  Süßstoffgesetzes  vermöge,  der  darin  enthaltenen  Klausel,  , soweit 
nicht  die  Bestimmungen  des  Vereinszollgesetzes  Platz  greifen",  auf  eine  Zuwiderhandlung 
gegen  das  Einfuhrverbot  des  §  2,  da  dieses  unter  die  Strafbestimmungen  des  Vereinszollgesetzes, 
falle,  nicht  zu  beziehen  sei.  Würde  das  richtig  sein,  also  das  Süßstoffgesetz  selbst  eine  Straf- 
androhung für  Fälle,  wie  die  vorliegenden,  nicht  aufstellen,  so  könnte  bei  einer  Zuwiderhand- 
long  gegen  das  Einfuhrverbot  des  §  2  des  Süßstoffgesetzes  von  dem  Tatbestande  eines  Ver- 
gehens aus  diesem  Gesetze  keine  Rode  sein,  sondern  es  würde  sein  Einfuhrverbot  nur  als 
tirondlage  und  Bestandteil  des  alsdann  strafrechtlich  allein  in  Betracht  kommenden  Tatbe- 
standes eine  Konterbande  nach  den  Bestimmungen  des  Vereinszollgesetzes  dienen  können. 
Ein  Vergehen  aus  §  2  des  Süßstoffgesetzes,  wie  solches  der  Erstrichter  für  vorliegend  erachtet, 
ohne  eine  im  Süßstoffgesetze  selbst  dazu  gegebene  Strafbestimmung,  wäre  strafrechtlich  nicht 
denkbar. 

Der  Auffassung  des  Erstrichters  von  der  Klausel  des  §  7  Abs.  1  des  Süßstoffgesetzes 
kann  indessen  nicht  beigetreten  werden.  Er  meint,  ,nach  §  7  des  Süßstoffgesetzes  werde  die 
Zuwiderhandlung  gegen  §  2  dieses  Gesetzes  nur  dann  nach  der  in  diesem  §  7  enthaltenen 
Strafvorschrift  bestraft,  soweit  nicht  die  Bestimmungen  des  Vereinszollgesetzes  Platz  greifen*. 
Dieser  Satz  ist  jedenfalls  unrichtig,  weil  das  „soweit '^  der  Gesetzesklausel  im  Sinne  von 
asofem'  oder  .wenn'  (,nur  dann  .  .  .  ,  soweit)  gebraucht  und  damit  seiner  wirklichen  Be« 
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deutung  entzogen  ist.  Allerdings  wttrde  man  auch  bei  sprachlich  richtiger  BehaDdlimg  im 
, soweit"  zu  dem  gleichen  Ergebnisse  kommen  können  wie  der  Erstrichier,  allein  auch  mit  der 
eigentlichen  einschränkenden  Bedeutung  des  Wortes  wird  durch  die  Klaosel  eine  Abgrenmg 
nicht  notwendig  dahin  ausgesprochen,  daß  von  der  Gesamtheit  der  Zuwiderhandlungea  gega 
§  2  des  Süßstoffgesetzes  derjenige  Teil,  welcher  unter  die  Bestimmungen  des  Yereinszollgcse&e 
fällt,  ausgeschieden  und  von  dem  Anwendungsgebiet  der  Strafbestimmung  des  §  7  Abs.  1  ohne 
weiteres  ausgeschlossen  werden  soll.  Bei  der  Eigenwertigkeit  der  Bestimmungen  dee  YereiB»- 
zollgesetzes,  insbesondere  dem  Umstände,  daß  danach  regelmäßig  Strafenhänfong  Btattfindet 
kann  die  Klausel  auch  die  Bestrafung  nur  jenes  einen  Teiles  von  Zuwiderhandlangen  g«gea 
§  2  und  die  Grenzen  der  Anwendbarkeit  der  Strafbestimmungen  beider  Gesetze  auf  Zuwider» 
handlungen  dieser  Art  un  Auge  haben.  Bei  dem  Mangel  sonstiger  Auslegnngsbehelfe  kt  aadi 
dem  Gesamtinhalt  und  der  Fassung  des  Gesetzes  die  letztere  Auslegung  als  die  richtige  so 
erachten. 

Das  Saßstoffgesetz  will  unzweifelhaft  darch  seine  Strafbestimmungen  den  ZQwide^ 
handlungen  gegen  §  2  gleichmäßig  entgegentreten.  Durch  §  2  ist  Yerboten  a)  die  Ho^ 
Stellung  Yon  Süßstoff  oder  der  Zusatz  von  solchem  zu  Nahrungs-  oder  Genußmitteln  bei  dcfa 
gewerblicher  Herstellung,  b)  die  Einfuhr  von  Süßstoff  oder  süßstoffhaltigen  Nahranga-  oder 
Genußmitteln  aus  dem  Auslande,  c)  das  Feilhalten  oder  Verkaufen  von  Süßstoff  od«>  sftfiatoff- 
haltigen  Nahrungs-  und  Genußmitteln.  Wenn  nun  in  §  7  Abs.  1  gesagt  wird:  ,Wer  di^r  Vor- 
schrift des  §  2  vorsätzlich  zuwiderhandelt,  wird  soweit  nicht  die  Bestimmungen  des  Yereins- 
zoUgesetzes  Platz  greifen,  mit  Gefängnis  bis  zu  6  Monaten  und  mit  Geldstrafe  bis  eh  1500  M. 
oder  mit  einer  dieser  Strafen  bestraft*,  so  ist  mit  der  hier  eingefügten  Klausel  aagenscJieiiilidi 
nicht  gemeint,  daß  darch  die  Strafandrohung  nur  jene  Zuwiderhandlungen  gegen  §  2  getroffen 
werden  sollen ,  welche  nicht  ohnehin  schon  durch  die  Bestimmungen  des  Vereinszollgeaetzes 
unter  Strafe  gestellt  wären,  also  nur  die  Verletzungen  der  unter  §  2  a  und  c  aufgeführten 
Verbote,  nicht  aber  auch  die  des  Einfuhrverbotes  unter  §  2  b.  Es  kann  nicht  angenommeo 
werden,  daß  der  auf  strenge  Zurückdrängung  des  Verkehrs  mit  Süßstoffen  bedachte  Gesetz- 
geber für  eine  Zuwiderhandlung  gegen  das  Verbot  des  §  2  b  (begangen  ohne  einen  die  Ver. 
hängung  einer  Freiheitsstrafe  bedingenden  Erschwerungsgrund  des  VereinazoUgesetzes)  die 
Strafbestimmung  des  §  134  des  VereinszollKesetzes,  welche  zunächst  neben  der  Konfiskatioa 
(als  Hauptstrafe)  lediglich  Geldstrafe  androht,  für  genügend  erachtet  und  nicht  darauf  abgezielt 
haben  sollte,  auch  gegen  eine  solche  Zuwiderhandlung,  wie  gegen  die  anderen,  die  sofortige 
Verhängung  einer  fVeiheitsstrafe  zu  ermöglichen.  Hätte  der  Gesetzgeber  einen  Untersdiied 
machen  wollen,  so  würde  er  sicher  nicht  in  so  allgemeiner  Fassung  die  Znwiderhandlongn 
gegen  §  2  mit  der  Strafe  des  §  7  Abs.  1  bedroht,  sondern  die  beabsichtigte  ünterscheidang 
mit  entsprechender  Benutzung  der  förmlichen  Unterabteilungen  des  §  2  bestimmt  zum  Aas- 
drucke  gebracht  haben.  Daß  ein  Unterschied  nicht  gemacht  werden  wollte,  ergibt  sich  aacb 
aus  §  7  Abs.  2,  wo  für  fahrlässige  Zuwiderhandlungen  ebenfalls  allgemein  eine  StrafbesUmraang 
aufgestellt  ist. 

Die  Klausel  des  §  7  Abs.  1  kann  nur  die  Bedeutung  haben,  für  die  FäUe  des  §  2  b  auf 
die  Anwendbarkeit  dei  Bestimmungen  des  Vereinszollgesetzes  hinzuweisen  und  zum  Ausdruck 
zu  bringen,  daß  Zuwiderhandlungen  gegen  das  Einfuhrverbot  des  §  2  b  mit  der  Strafe  des  §  7 
Abs.  1  belegt  werden  sollen,  soweit  nicht  hinsichtlich  ihrer  Bestrafung  durch  die  BestimmungeB 
des  Vereinszollgesetzes  ein  anderes  und  weiteres  angeordnet  ist.  Diese  Annahme  steht  in 
Einklänge  mit  den  Bestimmungen  des  Vereinszollgesetzes,  in  dessen  §  134  gesagt  ist,  daß, 
wer  es  unternimmt  Gegenstände,  deren  Einfuhr  verboten  ist,  diesem  Verbote  zuwider  eiozo- 
führen,  sich  einer  Konterbande  schuldig  macht  und  die  Konfiskation  der  Gegenstände  derselben 
(als  Hauptstrafe)  und  , insofern  nicht  in  besonderen  Gesetzen  eine  höhere  Strafe  festgesetzt 
ist",  als  weitere  Strafe  eine  regelmäßig  nach  dem  Werte  der  Gegenstände  zu  berechnende  Geld- 
strafe verwirkt  hat.  Als  ein  solches  «besonderes  Gesetz  im  Sinne  des  §  134  des  Yereinszoll- 
gesetzes  will  offenbar  das  Saßstoffgesetz  betrachtet  sein,  und  es  will  seine  eigene  Strafao- 
drohuDg.  da  diese  gegenüber  der  in  S  134  des  Vereinszollgesetzes  enthaltenen  Androhung  von 
Geldstrafe  als  die  schwerere  zu  erachten  ist,  nach  Maßgabe  des  §  134  des  VereinszoUgeseixes 
zur  Geltung  bringen,  sonach  unbeschadet  dessen,  was  sonst  aus  dem  VereinazoUgesetz  an 
Strafmaßntiäimen  sich  ergibt.    .  .  . 

Das  angefochtene  Urteil  hätte  sohin  neben  der  Konfiskation  auf  eine  nach  §  7  Abs.  1 
des  Süßstoffgesetzes  zu  bestimmende  Strafe  erkennen  sollen.  K,  v,  JSnckktu 
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Hasterlik,  Dr.  Alfred,  Kgl.  Inspektor  der  Untersuchungsanstalt  München:  Die  prak- 
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tafeL  Stattgaii  1906.  YerlagsbachhandlaDg  Eugen  Ulmer.  Preis  3.50 M.  —  Die  wirksame 
OberwachaDg  des  Lebensmittelverkehrs  durch  die  chemischen  Untersuchungsämter  setzt  die 
fortlaufende  Entnahme  zahlreicher  Proben  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  voraus,  da  nur 
hierdurch  ein  Oberblick  über  die  Verhältnisse  des  Handels  gewonnen  werden  kann.  Leider 
stehen  für  diesen  Zweck  nicht  immer  fachlich  gebildete  Personen,  d.  h.  Nahrungsroittelchemiker, 
zur  VerfQgung,  weil  hierdurch  zu  große  Kosten  erwachsen  wQrden;  vielmehr  sind  die  Ämter 
im  allgemeinen  auf  die  Unterstützung  polizeilicher  Organe  angewiesen,  bei  denen  nur  selten 
die  zur  Erfüllung  ihrer  Aufgabe  erforderlichen  Kenntnisse  zu  finden  sind.  Die  Untersuchungs- 
anstalien  der  Großstädte  haben  immerhin  die  Möglichkeit,  aus  der  reichen  Zahl  der  verfügbaren 
Beamten  die  geeignetsten  herauszuziehen  und  durch  mündliche  und  schriftliche  Instruktion  auf 
die  zu  beachtenden  Gesichtspunkte  hinzuweisen ;  den  Polizeibeamten  auf  dem  Lande  fehlt  aber 
diese  Gelegenheit  der  Belehrung,  und  für  sie  wie  für  manche  Gewerbetreibende  wird  das  vor- 
liegende Werk  des  mitten  in  der  Praxis  stehenden  Verfassers  wertvolle  Fingerzeige  bieten.  — 
Auf  dem  knappen  Räume  von  10  Druckbogen  ist  alles  für  den  polizeilichen  Probenehmer 
Wissenswerte  abgehandelt.  Nach  einleitenden  Ausführungen  über  den  Inhalt  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes und  die  wichtigsten  allgemeinen  Regeln  für  Entnahme  und  Versand  der  Proben 
folgt  die  eingehende  Besprechung  der  Grundsätze,  nach  welchen  die  Kontrolle  in  den  ein- 
zelnen Betrieben  ausgeübt  werden  muß.  Als  Beleg  für  die  Reichhaltigkeit  des  Inhalts  seien 
nur  erwähnt :  Bäckereien,  Metzgereien,  Fettwarenhandlungen,  Gastwirtschaften,  Kolonialwaren- 
läden, Milchhandel  n.  a.  Eine  Zusammenstellung  der  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Ge- 
nnßmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  regelnden  Gesetze  und  Verordnungen  bildet  den  Schluß 
des  Buches.  —  Die  Sprache  des  Werkes  ist  überall  klar  und  durchsichtig  und  wird  auch  dem 
Leserkreise,  an  welchen  es  sich  in  erster  Linie  wendet,  verständlich  sein.  Die  Anschauungen 
des  Verfassers,  welcher  durchweg  auf  dem  Boden  der  ,  Veieinbarungen*  steht,  können  im  all- 
gemeinen auf  die  Zustimmung  der  Fachgenossen  rechnen.  —  Von  den  vereinzelten  Punkten, 
in  welchen  der  Referent  abweichender  Ansicht  ist,  seien  die  nachfolgenden  angeführt :  Dem 
Satze  auf  S.  27  ,Die  Verwendung  von  Margarine  in  Bäckereibett  ieben  ist  ohne  weiteres  gestattet. 
Es  bedarf  keiner  Ankündigung  ihrer  Verwendung'  ist  nur  mit  der  Einschränkung  zuzustimmen, 
daß  derartige  Betriebe  sich  nicht  selbst  als  Butter bäckereien  und  ihre  Erzeugnisse  als  Butter- 
gebäck bezeichnen.  Auch  können  Zweifel  daiHber  aufkommen,  ob  die  Angabe  auf  S  59,  daß 
Margarine  in  würfelförmigen  Stücken  ohne  das  vorgeschriebene  Einwickelpapier  abgegeben  werden 
darf,  mit  §  2  Absatz  8  des  Margarinegesetzes  in  Einklang  steht.  Bei  den  Pflanzenfetten  (S.  68) 
ist  dem  Verf.  allerdings  darin  beizustimmen,  daß  die  Färbung  von  Kokosfett  dm'ch  das  Fleisch- 
beschaugesetz nicht  verboten  ist;  es  wäre  aber  der  Hinweis  am  Platze  gewesen,  daß  künstlich 
gefärbte  Pflanzenfette  den  Vorschriften  des  Margarinegesetzes  entsprechen  müssen.  Selbstver- 
ständlich vermögen  diese  geringen  Ausstellungen  dem  Wert  des  Buches  in  keiner  Weise  Abbruch 
zu  tun.  Vielmehr  erscheint  dasselbe,  weil  aus  dem  reichen  Schatze  praktischer  Erfahrung 
geschöpft,  außerordentlich  brauchbar,  und  seine,  durch  den  niedrigen  Preis  von  4  M.  wesentlich 
erleichterte,  weite  Verbreitung  kann  daher  im  Interesse  der  amtlichen  Nahrungsmittelkontrolle 
nur  als  wünschenswert  bezeichnet  werden.  A.  Beythien, 

Formiinek,  J.,  Dozent  an  der  K.  k.  Böhmischen  Technischen  Hochschule  und  Inspektor 
an  der  K.  k.  Allgemeinen  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Prag:  Die  qualitative 
Spektralanalyse  anorganischer  und  organischer  Körper.  Zweite,  vermehrte  Auflage.  Gr.  8<* 
Xl  und  333  Seiten.  Mit  92  Figuren  im  Text  und  6  Tafeln  Berlin  1905.  Verlag  von  Rudolf 
Mückenberger.  Preis  12  M. ;  gebunden  13  M.  —  Der  durch  seine  trefiflichen  Arbeiten  auf  dem 
Gebiete  der  Spektralanalyse  rasch  bekannt  gewordene  Verfasser  bringt  die  zweite,  im  physi- 
kalischen und  theoretischen  Teil  erheblich  vermehrte  Ausgabe  seines  vor  vier  Jahren  erschie- 
nenen Buches.  Dieses  wurde  durch  die  Aufnahme  neuer  und  vervullständigter  Spektren,  femer 
dnrch  die  Beschreibung  der  spektroskopischen  Untersuchung  der  farbigen  Gläser  und  der  or- 
ganischen Verbindungen,  namentlich  der  Farbstoffe,  bedeutend  erweitert.  Auch  die  Alkaloide 
und  Glykoside  wurden,  soweit  ihre  Behandlung  wichtig  erschien,  aufgenommen.  Die  seit  dem 
Erscheinen  der  ersten  Auflage  neu  eingeführten  Spektralapparate  werden  im  physikalischen 
Teile  beschrieben.  Die  schon  bekannten,  aber  nicht  immer  richtig  dargestellten  und  meistens 
nach  willkürlicher  Skala  angegebenen  Absorptionsspektren  der  organischen  Verbindungen  wurden 
revidiert,  ihre  Lagen  in  Wellenlängen  ausgedrückt  und  die  Zeichnungen  nach  der  Wellenlängen- 
skala  dnrcbgeftüitt;  dabei  wurden  zahlreiche  Absorptionsspektren  neu  aufgenommen.  Da  das 
Buch  für  die  Praktiker  bestimmt  ist,  so  hat  der  Verf.  alle  grösseren  mathematischen  Berech- 
noogen  und  Entwicklung  von  nur  theoretisch  interessanten  Formeln  möglichst  vermieden.  — 
für  den  Nahrungsmittelchemiker  ist  besonders  die  vom  Verf.  ausgearbeitete  allgemeine 
apektroskopisch-chemische  Methode  zur  Analyse  organischer  Farbstoffe  inter- 
essant. Das  Prinzip  dieser  Methode  beruht  auf  folgenden  Grundsätzen:  1.  Die  Absorptions- 
spektra einseitlicher  Farbstoffe  sind  nicht  willkürlich  gestaltet,  sonders  sie  richten  sich  nach 
bestimmten  Formen,  deren  Anzahl  begrenzt  ist.  2.  Jeder  einheitliche  Farbstoff  liefert  in  Lösung 
einen  oder  mehrere  Absoiptionsstreifen,  deren  Form  und  Lage  bei  einem  und  demselben  Lösungs- 
mittel und  bei  gleicher  Konzentration  sich  gleich  bleibt    3.  Die  Absorptionsspektra  der  Färb- 
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stofflGsangen  werden  darch  die  Wirkung  von  verdQnnier  Säare  oder  Alkali  oft  chamkteriatktk 
verändert.  —  Zum  systematischen  Vorgehen  bei  der  spektroskopischen  Untersnchong  hat  der 
Verf.  die  Farbstoffe  der  Farbe  und  der  Form  ihrer  Absorptionsspektra  auch  in  einzelne  6ni]^i 
und  Untergruppen  geteilt.  Als  Grundlage  zur  Einteilung  der  Farbstoffe  in  einzelne  Grapp» 
wählte  er  die  Unterschiede  in  den  Formen  der  Absorptionsspektra  einzelner  Farhstoffgmppei. 
Die  Unterschiede  in  den  Lagen  der  Absorptionsstreifeu  der  Fatbstoffe  sowie  ihre  Verinderang 
durch  Säure  und  Alkali  dienen  zur  näheren  Charakteristik  einzelner  Farbstoffe.  —  Verf.  zeigt 
so,  wie  das  Spektroskop  dem  Färbungschemiker  wie  dem  Nahrungsmittelchemiker  Torzfiglicbe 
Dienste  zu  leisten  vermag,  und  es  wäre  wirklich  zu  wünschen,  daß  das  bisher  leider  nodi  stuk 
vernachlässigte  Gebiet  der  Snektralanalyse  besonders  in  der  Nahrungsmittelchemie  grdfiere  Be- 
achtung fände.  Es  wäre  sehr  zu  begrüßen,  wenn  die  Bemühungen  des  Verfassers  in  dieser 
Richtung  den  verdienten  Erfolg  hätten.  —  Das  vor I reffliche,  auch  äußerlich  vorzflglidi  aia- 
gestattete  Werk  kann  allen  Fachgenossen  warm  empfohlen  werden.  C.  A,  yemfdi. 

Klöcker  Alb.,  Assistent  am  Carlsbeig- Laboratorium,  Kopenhagen:  Die  Gärnngs- 
Organismen  in  der  Theorie  und  Praxis  der  Alkoholgärungsgewerbe.  Mit  be- 
sonderer Berüchsicbtigung  der  Einrichtungen  und  Arbeiten  gärungsphjsiologischer  und  ginup- 
technischer  Laboratorien.  Zweite  neubearbeitete  Auflage  Gr.  8S  XVI  und  392  S.  MA  157 
in  den  Text  gedruckten  Abbildungen.  Stuttgart  1906.  Verlag  von  Max  Waag.  —  Die  secb 
Jahre  nach  dem  ersten  Erscheinen  des  Buches  nötig  gewordene  neue  Auflage  zeigt  wescntlicke 
Erweiterungen,  die  durch  die  inzwischen  veröffentlichten  Untersuchungen  nötig  geworden  siid 
und  Verbesserungen,  die  dem  Verf.  beim  Gebrauche  des  Buches  im  Unterricht  wünadienswert 
erschienen.  Die  Abbildungen  sind  vermehrt,  teils  auch  durch  bessere  ersetzt  worden.  Nack 
einer  Einleitung  in  die  Geschichte  der  Gärnngslehre  folgt  ein  etwa  140  Seiten  umEassender 
Abschnitt  über  die  Einrichtung  des  gärungsphysiologischen  und  gärungstechnischen  Laborato- 
riums und  über  die  in  ihm  auszuführenden  Arbeiten.  RfÜimenswert  ist  an  ihm  die  knappe  nnd 
doch  ausführliche  und  sehr  übersichtliche  Darstellung.  Auch  der  Kundige  wird  sie  mit  Ver- 
gnügen genießen.  In  einem  dritten  Abschnitt  werden  die  wichtigsten  Pilze  der  Gärongsge- 
werbe  beschrieben.  Es  liegt  in  der  Natur  der  Sache,  daß  die  Saccharomjceten  den  Hauptrann 
einnehmen;  aber  auch  die  wichtigsten  sonstigen  Eumyceten  nnd  Schizomyceten  kommen  zu 
ihrem  Hecht.  Bei  den  Saccharomyceten  ist  die  neue  Hansen 'sehe  Systematik  diiFchgeffihit. 
Ein  ausführliches  Verzeichnis  der  wichtigsten  Literatur  nach  den  Abschnitten  des  Textes  ge- 
ordnet beschließt  das  Werk.  Durch  ergänzende  Notizen  des  Verf.  zu  den  verschiedenen  Arbeiten 
wird  der  Wei-t  dieses  Verzeichnisses  für  den  Anfänger  wesentlich  erhöht.  Klöcker's  Vietk  ist 
zur  Zeit  wohl  das  geeignetste  für  den  Nahrungsmittelchemiker,  der  sich  über  die  wichtigsten 
Erscheinungen  aaf  dem  Gebiete  der  Gärungsphysiologie  und  -technologie  unterrichten  will. 

A.  iSpieckermahfL 

Windisch,  Dr.  Karl,  o.  Professor  der  Chemie  und  landwirtschaftlichen  Technologie, 
Vorstand  des  Kgl.  Technologischen  Instituts  Hohenheim:  Die  chemischen  Vorgänge 
beim  Werden  des  Weines.  Festschrift  zur  87.  Jahresfeier  der  Kgl.  Württembergiachefi 
Landwirtschaftlichen  Hochschule  Hohenheim.  Gr.  8^  122  Seiten  mit  Anhang.  Plieningea. 
Druck  von  Friedrich  Find.  1905.  —  Über  den  Inhalt  dieser  lesenswei-ten  Schrift  haben  wir 
schon  an  anderer  Stelle  (Z.  1906,  12,  487—489)  eingehend  berichtet. 

Becknrts,  Dr.  H.,  Geh  Medizinalrat  u.  o.  Professor  a.  d.  Herzogl.  tedin.  Hochsdiole 
in  Braunschweig,  unter  Mitwirkung  von  Dr.  G.  Frerichs,  a.  o.  Professor  an  der  Universität 
Bonn  nnd  Dr.  H.  Frerichs,  Assistent  am  Pharm.  Institut  in  Brannschweig:  Jahresbe- 
richt über  die  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genuß- 
mittel.  Sonderabdruck  aus  dem  Jahresberichte  der  Pharmazie,  14.  Jahrg.  1904.  8®  224  Seiten. 
Göttingen  1906.  Vandenhoek&Huprecht.  Preis  7  M.  -  Der  14.  Jahrgang  des  bekaontea 
Beckurts 'sehen  Jahresberichtes,  die  nahrungsmittelchemischen  Arbeiten  des  Jahres  1904  ent- 
haltend, ist  jetzt  erschienen  und  zeigt  die  gleiche  bewährte  Anordnung  und  lückenlose  Bear- 
beitung des  umfangreichen  Materiales,  wie  die  früheren  Jahrgänge.  C.  Jfa>. 

Abel,  Gustav,  Professor:  Chemie  in  Küche  und  Haus.  Sammlung  wissensckaftJicb- 
gem einverständlicher  Darstellungen.  76.  Bändchen.  Mit  Abbildungen  im  Text  und  einer  mehr- 
farbigen Doppeltafel.  Druck  und  Verlag  von  B.  S.  Teubner  in  Leipzig.  1905.  VI  und  162  S. 
Kl.  S^  1.25  M.  —  In  dem  vorliegenden  Büchlein  werden  in  für  das  Veiständnis  des  Laien  be> 
recbneter  Weise  die  wichtigsten  Elemente  und  ihre  Verbmdungen,  sowie  die  gebränchlicbsteD 
tierischen  und  pflanzlichen  Nahrungs-  und  Genußmittel,  ihre  Gewinnung  und  Eigensdiaften  a  b.w. 
besprochen.  Wenn  man  auch  vom  chemischen,  und  insbesondere  vom  nahrungsmittelcfaemiad&en 
Standpunkte  nicht  immer  mit  allen  Ausführungen  des  Verf.'s  einverstanden  sein  kann,  so  ist 
doch  seine  Absicht,  die  Chemie  in  Küche  und  Haus  auf  eine  etwas  höhere  Stufe  zu  faiipgeii, 
nur  zu  begrüßen.  Dieser  Zweck  würde  wohl  noch  besser  erreicht  worden  sein,  wenn  die  er- 
ganische  Chemie,  die  in  Küche  und  Haus  doch  wohl  unstreitig  den  breiteren  Raum  einnimmt, 
nicht  allzu  stiefmütterlich  behandelt  worden  wäre.    Immerhin  werden  aber  die  strebsame  Hans- 
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fran  imd  solche,  die  es  werden  wollen,  aich  mit  größtem  Natzen  des  Büchleins  auch  in  seiner 
jetzigen  Gestalt  bedienen.  —  Der  Verlag  hat  das  Werkchen  gediegen  ausgestattet;  zn  bedauern 
ist  nur  die  gräßlidie  Schreibweise,  wie  Kalzium,  Azetat,  Azetylen,  Barium  u.6.w.      C  Mai, 

Prescher,  Dr.  Johannes,  1.  Assistent  am  Staatlichen  Untersuchungsamte  für  die  Aus- 
landäfleischbeschau  in  Cleye:  Die  praktischen  Methoden  der  Bestimmung  und  des 
Nachweises  der  Borsäure  nebst  Anweisung  zur  Untersuchung  auf  verbotene  Konservierungs- 
mittel nach  dem  Fleischbeschaogesetz  vom  3.  Juni  1900.  8^  56  S.  Lübeck,  Verlag  vou  Charles 
Coleman.  Preis  1.50  M.  —  In  der  vorliegenden  Broschüre  ist  die  neuere,  bekanntlich  ziem- 
lich umfangreiche  Literatur  über  Nachweis  und  Bestimmung  der  Borsäure  in  Lebensmitteln 
übersichtlich  zusammenges'ellt,  wobei  der  Verf.  hauptsächlich  von  dem  Wunsche  geleitet  war, 
daß  die  quantitative  Bestimmung  der  Borsäm*e  in  allen  Zweifelsfällen  hinsichtlich  natürlich 
vorkommender  oder  absichtlich  zugesetzter  Borsäurenmengen  auszuführen  ist.  Das  Büchlein 
wird  jedem  praktischen  Nahrungsmittelchemiker  sicher  willkommen  sein.  C.  Mai, 

HelfenbergerAnnalen  1905.  Bd.  X  V I II.  Im  Auftrage  der  Chemischen  Fabrik  Helfen- 
berg  A.  G.  vorm.  Eugen  Dieterich  herausgegeben  von  Karl  Dieterich.  Berlin.  Verlag  von 
Julius  Springer  1906.  8^  223  S.  Preis  IM.  —  Der  soeben  zur  Ausgabe  gelangte  Band  18  der 
Helfenberger  Annalen  bietet  wieder  zahlreiche  analytische  Daten  und  beachtenswerte  Beobach- 
teagen  aus  der  Praxis  des  Untersuchungslaboratoriums,  deren  Studium  auch  für  den  Nahrungs- 
mittelchemiker von  Wert  und  Interesse  ist-  C,  Mai, 
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fieriebt  über  die  Tätigkeit  des  städtischen  Nahrnngsmittelantersnchungsamtes 
Frankfurt  a.  O.  für  die  Zeit  vom  15.  September  1903  bis  31.  Dezember  1905,  erstattet  von  Dr.  R. 
Röster,  approbierter  Nahrungsmittelcnemiker.  Frankfurt  a.  0.  1906.  Gr  8^  15  S.  —  Die 
Zahl  der  ausgeführten  Untersuchungen  betrug  1904  1179  und  1905  2312;  davon  waren  1904 
von  Behörden  1019  (239  =  23,45  ^  beanstandet),  von  der  Staatsanwaltschaft  12,  von  Privaten 
431  und  1905  von  Behörden  1606  (388  =  24,16^.0  beanstandet),  von  der  Staatsanwaltschaft  6 
und  von  Privaten  566  veranlaßt.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  207  Fleisch  (52  beanstandet), 
160  Wurst  (11),  526  Milch  und  Molkereierzeugnisse  (148),  8  Käse,  164  Speisefette  und  öle  (23), 
159  Butter  (28),  84  Margarine  (40),  49  Schmalz,  295  Mehl,  Back-  und  Teigwaren  (58),  79  Gewürze 
(6),  6  Essig,  18  Zucker,  1U8  Fruchtsäfte,  Gelees  u  s.  w.  (24),  30  Honig  (2),  114  Spirituosen  (15), 
93  Wasser  (28),  68  Wein  (38),  32  Bier  (8),  260  Kakaowaren  (113),  112  Gebrauchsgegenstände 
(17)  u.  s.  w.  —  Fleisch  waren:  Wegen  Zusatzes  von  Sulfiten  mußten  1904  35<>/o,  19U5  13.5 > 
Beanstandungen  erfolgen;  die  Sulfitzusätze  schwankten  zwischen  0,04  bis  0,84%.  Ein  Hack: 
fleisch  enthielt  Borsäure.  Krabbenkonserven  enthielten  3,28  °/o  Borsäure.  —Milch:  Der  durch- 
schnittliche Fettgehalt  war  1904  2,49,  1905  2,81  >  —Butter:  Beanstandungen  auf  Grund  des 
S 10  des  Gesetzes  vom  15.  Juni  1897  waren  häufig;  in  mehreren  Fällen  wurde  Margarine  als  Butter 
verkauft.  Zusätze  von  Margarine,  Kokosfett  und  Schweinefett  wurden  mehrmals  getroffen.  — 
Speiseöle:  Olivenöl  war  öfters  mit  40— 60  <^/o  Sesamöl  verfälscht.  —Gewürze:  Ein  PfefiFer 
enthielt  über  30 ^/o  Sand.  Ein  Safran  bestand  aus  Holzfasern,  Sand  und  Anilinfarbstoff.  Senf 
war  öfters  künstlich  gefärbt.  —  Fruchtsäfte:  Himbeei-saft  war  häufig  mit  Wasser,  Salic^l- 
säure  uud  Anilinfarben  verfälscht.  —  Spirituosen:  Ein  Eierkognak  enthielt  0,51  ^o  Borsäure. 
Branntwein  enthielt  häufig  Schärfe.  —  Bier:  Braunbier  war  mehrmals  saccharinhaltig,  Weiß- 
bier enthielt  Salicyhäure.  '  C'.  Mai, 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  chemisch-  technischen  Laboratoriums  nnd  städti- 
schen Untersachungsamtes  Heilbronn  im  Jahre  1905.  —  Die  Zahl  der  erledigten  Unter- 
suchungen betrug  4944,  wovon  854  auf  technische  Gegenstände,  856  auf  Lebensmittel  und 
Gebrauchsgegenstände,  579  auf  hygienische  und  physiologische  und  145  auf  gerichtliche  Gegen- 
stände entfallen  und  von  denen  2577  von  städtischen  Behörden,  die  übrigen  von  Staatsbehörden 
und  Privaten  veranlaß  waren.  —  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  343  Milch  (127  beanstandet),  65 
Speisefette  und  Öle  (2),  36  Margarine  und  Kunstspeisefett,  70  Schweinefett  (2),  30  Käse,  87 
Fleischwaren  (6),  105  Spezerei waren,  Soppenkonserven  u.  s.  w  (1),  89  Gewürze  (4),  33  Bier  (1) 
72  Wem  (1),  85  Essig  (27),  25  Obst  und  Gemüse,  22  Mehl  und  Backwaren  (10),  40  Wasser, 
Eis  u.  s.  w.  —  Milch:  Grund  der  Beanstandung  war  101-mal  Wässerung,  5  mal  Wässerung 
und  Entrahmung,  5-mal  Entrahmung,  1-mal  Zusatz  von  Konservierungsmitteln.  Schweine- 
fett: 2  Proben  enthielten  Talg.  —  Wurst:  5  Proben  enthielten  Mehl.  G,  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  kantonalen  chemischen  Laboratorinms  Basel- 
Stadt  im  Jahre  1905.  Dem  Sanitätsdepartement  erstattet  von  Prof.  Dr.  H.  Kreis,  Kantons- 
Chemiker.  Basel  1906.  8^.  37  S.  —  Es  wurden  5934  Untersuchungen  ausgeführt,  und  zwar 
44S1  (mit  375  =  8,4 ^/o  Beanstandungen)   im  amtlichen  und  1503  (mit  211  =  U^lo  Beanstan- 
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dangen)  im  privaten  Auftrag.  Es  wurden  n.  a.  untersucht:  16  Bier  (9  beanstandet),  13  Brot 
(6),  297  Butter  (68),  4  Eier  (4),  467  Essig  (131),  56  Fleisch  und  Wurst  (18),  25  Fracfatäfte 
(11),  80  Gemfise  und  Ohstkonserven  (12),  278  GewOne  (11),  30  Honig  (7),  11  Kaffee  nnd  Enab- 
mittel  (3),  9  Kakaowaren  (1),  10  Zuckerbäckereien  (8),  5  Limonaden  (3),  15  Mehl  (10),  2601 
Milch  (108),  130  Speisefette  (11),  162  Speiseöle  (30),  29  Spirituosen  (16),  10  Teigwaren  (o). 
71  Tee,  358  Wasser,  725  Wein  (97)  u.  s.  w.  —  Butter:  Die  zahlreichen  BeanstandmigcB 
betrafen  meist  zu  geringen  Fettgehalt  bis  70  ^/o.  Ausländische  Butter  war  mit  Dimethj]- 
anilinazobenzol  gefärbt.  —  Wurst:  2  Proben  waren  kOnstlich  gefärbt  und  enthielten  bwsiore 
und  Maisstärke.  —  Fruchtsäfte:  Himbeersaft  war  mehrmals  verdOnnt  und  kflnstlicb  ge- 
färbt. —  Hülsenfrfichte:  Grfine  Erbsen  waren  mit  einem  Teerfarbstoff  gefi&rbt  —Ge- 
würze: Gemahlener  weißer  Pfeffer  enthielt  neben  viel  Schalen  kflnstlich  gefärbtes  OliTenkeni- 
mehl.  —  Milch:  Von  2555  Proben  waren  16  wegen  Wässerung,  71  wegen  Entrahmang, 
3  wegen  Verdorbenseins  und  3  wegen  Verunreinigung  zu  beanstanden.  C.  MaL 

Bericht  des  Kantons-Chemikers  des  Kantons  Bern  für  das  Jahr  1905.  Von  Prof. 
Dr.  F.  Schaffer  (Separatabdruck  aus  dem  Verwaltungsberichte  der  Direktion  dee  Inneni). 
Bern  1906.  8°.  7  S.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Proben  betrug  1894,  von  denen  452  = 
23,8%  zu  beanstanden  waren.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  35  Bier  (3  beanstandet),  111 
Spirituosen  (54),  10  Back-  und  Teigwaren  (2),  11  Butter  (2),  6  Essig  (2),  31  Fleiachwaren  (U, 
9  Gemüse  (4),  7  Honig  (2),  11  Kaffee  und  Ersatzmittel  (3),  26  Kakaopräparate  (9),  3  Käse  {W 
28  Mehl  und  Gries  (6),  227  Milch  und  Milchkonseryen  (63),  5  GewOrze  (2),  22  Obst  nnd  Obstr 
wein  (4),  44  Symp  und  Liqueur  (20),  46  Speisefette  und  Öle  (17),  306  Wasser  and  Kis.  868 
Wein  (87),  16  Zucker  (8),  510  Gebrauchsgegenstände  (47),  39  Geheimmittel  (9)  —  Milch: 
31  Proben  waren  gewässert,  6  entrahmt;  zahlreiche  Proben  waren  verunreinigt  oder  käserd- 
untauglich  —  Speisefette:  1  Schweineschmalz  enthielt  Baum wol Isteann.  —  Wurst: 
1  sogen.  Farmerwurst  enthielt  Borsäure  und  war  künstlich  gefllrbt  —  Wein:  19  Weifiwdoe 
waren  übermäßig  geschwefelt;  in  einem  Falle  betrug  der  Gehalt  an  freiem  Schwefeldioxjd 
372,5  mg  im  Liter.  —  Gebrauchsgegenstände:  Mehrere  Proben  flüssiger  Kohlensäure 
enthielten  Kohlenoxyd.  C.  Mai. 

Vemaimnlpiigen,  Ta](e«iieiiigkeiten  ete. 

München.  Die  neuen  Ortspolizeilichen  Vorschriften  über  den  Verkehr 
mit  Nahrungs-  und  Genußmitteln  sind  nach  den  Beschlüssen  der  städtischen  KoUegieii 
von  der  Regierung  genehmigt  worden. 

München.  Durch  Erlaß  des  Ministeriums  des  Tnnem  vom  10.  September  1906  wurde 
angeordnet,  daß  in  Abänderung  der  Kgl.  Allerh.  Verordnung  vom  26.  Juni  1^8  die  Vor- 
stände der  Kgl.  Untersuchungsanstalten  für  Nahrungs-  und  Genußmittel 
vom  16.  September  ab  den  Titel  «Erste  Direktoren*  führen  und  daß  Tom  gleichen  Tage 
an  den  drei  Kgl.  Untersuchungsanstalten  je  ein  ,Z  weit  er  Direktor'  beigegeben  werde,  der 
in  die  Klassen  Vb  der  Anlage  C  zur  Verordnung  Tom  11.  Juni  1892,  die  Gehaltsbezflge  der 
pragmatischen  Staatsdiener  betreffend,  eingereiht  wird  und  den  Ersten  Direktor  im  Verhinde- 
rungsfälle zunächst  zu  vertreten  hat. 

Darmstadt.  Die  Handelskammer  zu  Worms  hat  an  dns  Großh.  Ministerium  eine 
Eingabe  mit  dem  Ersuchen  gerichtet,  bei  den  zuständigen  ReichsbehGrden  dahin  zu  wirken, 
daß  die  Einberufung  eines  Weinparlamentes  und  die  Revision  des  Weinge- 
setzes unterbleibe,  vielmehr  für  eine  einheitliche  Handhabung  des  Gesetzes,  insbesondere 
eine  einheitliche  Kellerkontrolle  durch  Sachverständige  nach  hessisdiem  Muster  Sorge  ge- 
tragen werde. 

Heilbronn.  Die  4.  Jahresversammlung  der  Kommission  für  amtliche  Wein- 
statistik fand  am  12.  und  13.  September  unter  dem  Vorsitze  des  Direktors  im  Kaiser].  Ge^ 
Sundheitsamte,  Geh.  Reg.-Rat  Dr.  Kerp,  in  Heilbronn  statt. 


ScMuß  der  Redaklum  am  14.  Oktober  1906. 


Ffir  die  Redaküoii  TenntworÜidi :  Dr.  A.  Börne  r  in  llltiwter  i.  W. 
VerlJig  TOD  Jaliaa  Springer  in  Berlin  N.  —  Dniek  der  Kgl.  UniT.-Dmdterei  Ton  H.  Starts  ib  WSnbwf. 
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Die  hauptsächlichsten  Ergebnisse  der  wissenschaftlichen 
Forschung  fiir  die  Ernährung  des  Menschen^). 

Von 
J.  König  in  Münster  i.  W. 

Die  ersten  Anfänge  der  wissenschaftlichen  Forschung  über  die  Ernährung  des 
Menschen  liegen  um  120—130  Jahre  zurück.  Zwar  hatten  schon  in  der  Mitte  des 
17.  Jahrhunderts  Sylvius  de  la  Boe,  John  Mayow  und  Thomas  Willis  das 
Atmen  und  Verbrennen  als  ähnliche  bezw.  gleiche  Vorgänge  erkannt  und  behauptet, 
daß  ein  für  beide  Vorgänge  notwendiger  Bestandteil  in  der  Luft  enthalten  sein  müsse ; 
aber  wissenschaftlich  begründet  wurde  dieser  Vorgang  erst  durch  Lavoisier,  der  in 
den  Jahren  1770/80  nachwies,  daß  beim  Atmen  der  Tiere  der  damals  von  Scheele 
and  Pristlej  entdeckte  Sauerstoff  wirksam  sei  und  sich  in  ein  gleiches  Volumen  Kohlen- 
säure verwandele,  während  der  Stickstoff  der  Luft  sich  bei  diesem  Vorgange  völlig 
untätig  verhalte.  Hierdurch  war  die  erste  wissenschaftliche  Grundlage  für  die  Er- 
nährungslehre gewonnen. 

Die  Behauptung  Lavoisier 's,  daß  sich  die  Verbrennung  in  den  Lungen  ab- 
spiele, wurde  zwar  von  den  Ärzten  und  besonders  von  seinem  Landsmann  Magen  die 
als  unhaltbar  nachgewiesen,  aber  die  Beziehung  zwischen  eingeatmetem  Sauerstoff  und 
ausgeatmeter  Kohlensaure,  sowie  zwischen  dem  Verbrennungsvorgang  und  der  Körper- 
wärme, die  Nichtbeteiligung  des  gasförmigen  Stickstoffes  am  Stoffwechsel  hat  sich 
bleibend  als  richtig  erwiesen.  Magendie  selbst  stellte  dann  60  Jahre  später  (1830/40) 
die  ersten  Versuche  über  die  menschliche  Ernährung  an,  und  wurde,  indem  er  dabei 
die  Nahrung  in  einfachere  Stoffe,  in  „stickstoffhaltige"  und  „stickstofffreie",  zerlegte, 
zum  Begründer  der  experimentellen  Forschung  auf  diesem  Gebiete.  Die  hieran  sich 
anschließenden  Versuche  von  Boussingault,  Gmelin  und  Tiedemann  an  Tieren 
ergaben,  daß  man  wohl  durch  die  stickstoffhaltigen  Stoffe  (Muskelfleisch),  nicht  aber 
durch  die  stickstofffreien  (Zucker,  öl,  Butter  etc.)  allein,  imstande  sei,  die  Tiere  am 
Leben  zu  erhalten.  Man  schrieb  also  der  Stickstoffsubstanz  in  unserer  Nahrung  eine 
besondere  Bedeutung  zu,  eine  Ansicht,  welche  an  die  Albr.  v.  Hai  1er 's  erinnerte, 
der  100  Jahre  vorher  die  Mengen  der  Einnahmen  und  Ausgaben  des  Körpers  zu 
ermitteln  gesucht  und  in  den  Nahrungsmitteln  ein  „Aliment"  oder  eine  sogen.  „Gallerte" 
angenommen  hatte,  welche  letztere  zur  Ergänzung  des  verbrauchten  Stoffes  durch  die 
Verdauung  an  den  Körper  abgegeben  werden  solle. 


')  Nach  einem  für  den  l^^  Congrös  d'hygi^ne  alimentaire  et  de  ralimentation  de  Thomme 
in  Paris  am  22.-27.  Oktober  1906  erstatteten  Bericht. 
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Die  verschiedenartigen  und  unklaren  Vorstellungen  über  die  Emähning  T€r- 
einigte  alsdann  (1842)  Justus  v.  Liebig  zu  einer  einheitlichen  Theorie,  von  der  die 
spateren  Forschungen  bis  in  die  neueste  Zeit  hinein  geleitet  worden  sind.  v.  Liebig 
teilte  die  Nährstoffe  der  Nahrung  nach  dem  Vorgange  von  Magendie  in  plastische 
oder  gewebsbildende  (die  stickstoffhaltigen)  und  in  wärmeerzeugende,  die  stickstoff- 
freien Stoffe  (Fett  und  Kohlenhydrate)  ein.  Die  erste  Gruppe,  die  Stickstoffeubstau 
der  Nahrung,  wird  im  Körper  (Blut  und  Muskeln)  zur  Gewebssubstanz,  teilweise  an- 
gesetzt, teilweise  zu  Harnstoff,  der  im  Harn  ausgeschieden  wird,  umgesetzt  und  bildet 
die  Quelle  für  die  Muskelkraft.  Die  wärmeerzeugende  Gruppe,  die  stickstoffMen 
Bestandteile  (Fett  und  Kohlenhydrate)  der  Nahrung,  wird  entweder  als  Fett  angesetzt 
oder  direkt  verbrannt  und  bildet  die  Quelle  für  die  Erzeugung  und  Erhaltung  der 
tierischen  Wärme.  Aber  diese  Lehre  erfuhr,  so  überzeugend  und  begeistert  sie  audi  vod 
V.  Lieb  ig  durch  Wort  und  Schrift  verteidigt  wurde,  alsbald  heftige  Angriffe.  Zunächst 
zeigte  schon  drei  Jahre  später  (1846)  der  Heilbronner  Arzt  J.  R.  Mayer,  daß  Kraft- 
leistung  und  Wärmeerzeugung  nicht  voneinander  getrennt  werden  dürfen,  daß  Arbeit 
und  Wärme  nur  zwei  verschiedene  Erscheinungsformen  derselben  Ursache  seien  beiw. 
ineinander  übergeführt  werden  könnten ;  dann  auch  wurde  durch  eine  Reihe  von  Ver- 
suchen festgestellt,  daß  Kraftleistung  und  Harnstoffausscheidung  nicht  in  einem  ge- 
raden Verhältnis  zueinander  stehen,  was  der  Fall  sein  müßte,  wenn  in  dem  Umsatz 
der  Muskelsubstanz  die  Quelle  der  Muskelkraft  bezw.  in  der  Ausscheidung  von  Harn- 
stoff allein  das  Maß  für  die  Arbeitsleistung  gesucht  werden  müßte. 

Zwar  wissen  wir  aus  späteren  Untersuchungen  (1882 — 1903)  von  North, 
P.  Argutinsky,  O.  Krumacher,  N.  Zuntz  und  Schumburg,  W.O.  Atwater 
und  Shermann,  J.  Frentzel  und  E.  Pflüger,  daß  durch  Arbeit  die  Harnstoff- 
auäscheidung  erheblich  vermehrt  und  bei  Hunden  nach  ausschließlicher  Fütterung 
von  Muskelfleisch  (E.  Pflüger)  fast  ganz  aus  dem  Umsatz  der  Proteinstoffe  ge- 
deckt werden  kann,  aber  es  ist  andererseits  durch  Voit  und  v.  Pettenkofer 
bei  einem  hungernden  Menschen,  von  O.  Kellner,  L.  Grandeau  und  Aiekan, 
N.  Zuntz  und  Hagemann  bei  arbeitenden  Pferden  nachgewiesen,  daß  an  der 
Kraftleistung  auch  die  stickstofffreien  Nährstoffe  beteiligt  sind  und  machen  es  die 
Versuche  von  Chauveau  und  Kaufmann  wahrscheinlich,  daß  die  Glykose,  die 
sich  aus  dem  fortgesetzt  sich  erneuernden  Glykogen  der  Leber  und  Muskeln  biklet, 
eine  wichtige  Quelle  der  Energie  für  den  arbeitenden  Muskel  ist  Nach  allen  di^en 
Versuchen  ist  der  augenblickliche  Stand  dieser  Frage  etwa  folgender: 

Für  gewöhnlich  dienen  nur  die  stickstofffreien  Nährstoffe  bezw.  das  im  Körper 
vorhandene  oder  sich  bildende  Glykogen  zu  Kraftleistungen,  das  Protein  aber  nur 
soweit,  als  es  auch  bei  Muskelruhe  zersetzt  wird.  Wenn  die  in  der  Nahrung  zuge- 
führten Gesamtnährstoffe  nicht  genügen,  die  nöüge  Wärme  für  die  Kraftleistungen  zu 
liefern,  so  werden  zunächst  die  im  Körper  vorhandenen  stickstofffreien  Nährstoff« 
(Glykogen  und  besonders  Fett),  und  wenn  diese  verbraucht  oder  auf  eine  gewisse 
Menge  herabgemindert  sind,  so  wird  auch  das  Korperprotein  für  die  Krafterzeogung 
mit  herangezogen.  Ja  es  kann,  wie  Atwater  und  Benedict,  femer  K.  Bornstein 
am  Menschen  und  W.  Gas  pari  am  Hunde  nachgewiesen  haben,  sogar  bei  Arbeit» 
wenn  die  Proteinmenge  nicht  zu  gering  und  die  Menge  an  stickstofffreien  Nährstoffen 
entsprechend  hoch  genug  ist,  während  der  Arbeitsleistung,  besonders  bd  etnem 
wachsenden  Organismus  Protein  (Eiweiß)  angesetzt  werden. 
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Im  übrigen  steigt  und  fällt  der  Stickstoff-(Protein-)Unisatz  mit  der  Stickstoff- 
(Protein-)£innahme;  Stickstoffansatz  erfolgt  erst^  wenn  bei  einem  Überschuß  an  Protein 
in  der  Nahrung  ein  bestimmtes  Verhältnis  zwischen  diesem  und  den  stickstofffreien 
Nährstoffen  vorhanden  ist.  Dabei  üben  die  Kohlenhydrate  einen  verhältnismäßig 
stärkeren  Einfluß  auf  die  Proteinersparung  bezw.  den  Fleischausatz  als  das  Fett  aus. 
Denn  £.  Landergren  beobachtete,  daß  der  Stickstoff  Umsatz  beim  Menschen  durch 
eine  dem  Energiebedarf  genügende  Menge  Kohlenhydrate  auf  gleicher  Höhe  gehalten 
werden  konnte,  aber  nicht  unerheblich  gesteigert  wurde,  wenn  statt  der  Kohlenhydrate 
Fett  gereicht  wurde.  Man  schließt  hieraus,  daß  die  lebenden  Zellen  für  ihre  Leistungen 
einer  gewissen  Menge  nicht  nur  an  Protein,  sondern  auch  an  Kohlenhydraten  — 
nicht  an  Fett  —  bedürfen;  wird  in  der  Nahrung  kein  Kohlenhydrat  gereicht,  so  er- 
zeugt der  Organismus  dieses  selbst  aus  dem  sich  zersetzenden  Körperprotein.  Bei 
Abwesenheit  von  Kohlenhydraten  in  der  Nahrung  wird  mehr  Protein  verbraucht  Da 
Fett  im  Körper  nicht  in  ein  Kohlenhydrat  umgewandelt  wird,  kann  es  auch  bei  Pro- 
teinmangel in  der  Nahrung  die  Mehrzersetzung  von  Körperprotein  nicht  aufheben. 

Der  im  Körper  verbleibende  Anteil  des  Nahrungs-Stickstoffes  wird  wesentlich 
nur  als  Protein  im  Fleisch  angesetzt  und  in  keiner  anderen  Form;  denn  das  Ver- 
hältnis von  Reinprotein  zu  den  nicht  proteinartigen  Verbindungen  im  Tierkörper  (86 
bis  90 :  14  bis  10)  kann  keinen  wesentlichen  Schwankungen  unterliegen.  Das  Körper- 
protein kann  aber  auch  nur  aus  dem  Nabrungsprotein  gebildet  werden,  die  sonstigen 
stickstoffhaltigen  Verbindungen,  die  Amide  (wie  Asparagin,  Leucin,  Tyrosin,  Glutamin- 
und  Asparaginsäure  etc.),  die  sich  bei  der  Proteinzersetzung  bilden  und  in  der  Pflanze 
in  Protein  zurückverwandelt  werden  können,  unterliegen  im  Tierkörper  dieser  Um- 
wandlung nicht  und  sind  nicht  imstande,  das  Protein  in  unserer  Nahrung  zu  ersetzen. 
Nach  Versuchen  von  W.  Völtz  üben  sie  bei  Fleischfressern  auch  nicht  mal  eine 
proteinersparende  Wirkung  aus  und  bei  Pflanzenfressern  nach  Weiske's  Versuchen 
erat  dann,  wenn  die  Futtergabe  nur  sehr  wenig  Protein  enthält.  Dieses  unterschiedliche 
Verhalten  der  Amide  bei  Fleisch-  und  Pflanzenfressern  und  bei  letzteren  zwischen 
proteinreicher  und  proteinarmer  Nahrung  erklärt  sich  vielleicht  daraus,  daß  im  Ver- 
daaungsapparat  der  Pflanzenfresser  sich  eine  viel  umfangreichere  und  lebhaftere  Tätigkeit 
von  Mikrobien  als  in  dem  der  Fleischfresser  entfaltet  und  die  Amide  für  diese  eine  ge- 
eignete Stickstoffnahrung  bilden,  hier  also  das  verdaute  Protein  vor  Zisrsetzung  schützen 
und  dadurch  indirekt  bei  ihnen  und  bei  proteinarmer  Nahrung  proteinersparend  wirken 
können.  Bemerkenswert  ist  die  neue  Beobachtung  von  Abderhalden  und  Bona, 
wonach  die  durch  Hydrolyse  mittels  Säuren  aus  den  Proteinen  gebildeten  Amide  nicht 
imstande  sind,  das  Protein  in  der  Nahrung  zu  ersetzen  oder  zu  ersparen,  daß  aber 
aus  den  durch  lange  tryptische  Verdauung  der  Pankreasdrüse  und  Darmschleimhaut 
gebildeten  Amiden  und  den  sogen.  Polypeptiden  Fi  seh  er 's,  die  nicht  durch  die 
Einwirkung  von  Enzymen,  sondern  nur  durch  die  von  Säuren,  außer  Leucin,  Alanin, 
Asparagin-  und  Glutaminsäure  noch  Phenylalanin  und  Prolin  (Pyrrolidinkarbonsäure) 
liefern,  aber  keine  Protein-(Biuret  )Reaktion  mehr  geben,  im  tierischen  Körper  Protein 
zuruckgebildet  werden  kann. 

Bezuglich  der  Enderzeugnisse,  die  aus  den  dem  Körper  zugeführten  Stickstoff- 
verbindungen  entstehen,  hat  die  Behauptung  v.  Liebig's,  daß  der  ausgeschiedene 
Harnstoff  als  Maß  des  Stickstoff-,  bezw.  Protein-Umsatzes  angesehen  werden  kann, 
bb  heute  im  wesentlichen  ihre  Gültigkeit  behalten  oder  muß  nur  insofern  ergänzt 
werden,   als  der  im  Harn  ausgeschiedene  Stickstoff  als  solches  Maß  gelten  kann; 
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denn  durch  zahlreiche  Versuche  ist  nachgewiesen,  dßß  bei  der  Zersetzung  stickstoff- 
haltiger Stoffe  —  außer  in  Form  von  Nitraten  in  größerer  Menge  —  im  tierischeD 
Körper  elementarer  Stickstoff  nicht  entsteht 

Der  weitere  Lehrsatz  v.  Liebig^s,  daß  das  Körperfett  ausschließlich  aus  dem 
Fett  und  den  Kohlenhydraten  der  Nahrung  gebildet  werde,  hat  ebenso  wie  der  aber 
die  Quelle  der  Muskelkraft  heftige  Angriffe  und  bald  eine  Erweiterung  erfahren.  Die 
ersten  Versuche  von  C.  Voit  und  v.  Pettenkofer  über  diese  Frage  konnten  zwar 
nicht  als  ein  wandsfrei  bezeichnet  werden,  aber  spätere  Versuche  von  C.  Voit,  M. 
Gruber,  M.  Cremer  und  O.  Kellner  haben  zweifellos  dargetan,  daß  auch  aus 
Protein  im  Körper  Fett  gebildet  werden  kann.  Denn  bei  der  Abspaltung  des  Harn- 
stoffes aus  Protein  verbleibt  ein  stickstofffreier  Rest,  der  zwar  nicht  direkt  in  Fett, 
sondern  erst  in  Glykogen  bezw.  Glykose  übergeführt  wird,  aber  da  es  durch  mehnic 
Versuche  als  sicher  erwiesen  ist,  daß  aus  Kohlenhydraten  Fett  entsteht,  so  hat  die 
Bildung  von  Fett  aus  Protein  nichts  Befremdendes,  zumal  manche  Proteinstoffe  dirdtt 
Glykose  bezw.  ein  Kohlenhydrat  abscheiden. 

W.  Henneberg  hat  berechnet,  daß  aus  100  Teilen  Protein  61,39Vo  Fprt 
entstehen  können;  diese  Menge  ist  ohne  Zweifel  zu  hoch,  da  nach  M.  Rubner 
außer  dem  aus  dem  umgesetzten  Protein  gebildeten  Harnstoff  noch  andere  Zersetzungs- 
erzeugnisse mit  ausgeschieden  werden ;  nach  diesen  Versuchen  können  aus  100  g  Pro- 
tein 34,7  g  Fett  entstehen,  eine  Menge,  die  vieUeicht  noch  zu  hoch  sein  durfte,  aber 
die  Tatsache  der  Bildung  von  Körperfett  aus  Protein  bestätigt 

Daß  das  Nahrungsfett  zu  Körperfett  werden  kann,  ist  von  vornherein  anzu- 
nehmen und  auch  durch  direkte  Versuche  erwiesen.  Ja  eine  Reihe  von  Vereuchen 
der  letzten  Zeit  haben  dargetan,  daß  das  Körper-  wie  Milchfett  allmählich  die  lagen- 
Schäften  des  Nahrungsfettes  annimmt,  mag  letzteres  aus  tierischen  oder  pflanzlichen 
Stoffen  herrühren.  Nur  ein  Bestandteil  der  pflanzlichen  Fette,  das  Phytosterin,  gebt 
nach  A.  Bömer  nicht  mit  in  das  Tierfett  über,  sondern  wird  entweder  als  solches, 
oder,  wie  es  nach  augenblicklichen  hiesigen  Versuchen  scheint»  als  Koprosterin  im  Kot 
abgeschieden;  im  Tierkörperfett  findet  sich  stets  nur  Cholesterin,  ein  Ergebnis,  das 
für  die  Untersuchung  von  Talg,  Schmalz  und  Butter  auf  Reinheit  von  größter  Wichtig- 
keit geworden  ist 

Wenn  trotz  des  Einflusses  des  Nahrungsfettes  auf  die  Beschaffenheit  des  Köcper- 
fettes  das  letztere  je  nach  der  Tierart  doch  eine  ziemlich  gleichmäßige  Beschaffenheit 
besitzt,  so  hat  das  ohne  Zweifel  darin  seinen  Grund,  daß  unter  regelrechten  Verhält- 
nissen das  Fett  der  Nahrung  gegen  das  Protein  und  die  Kohlenhydrate  zurücktritt 
und  die  Hauptmenge  des  Körperfettes  aus  diesen  beiden  Nährstoffen  gebildet  wird, 
aus  denen  je  nach  der  Tierart  verschieden  beschaffene,  aber  bei  derselben  Tierart 
mehr  oder  minder  gleichbleibende  Fette  entstehen.  Nach  O.  Kellner  können  im 
Tierkörper  aus  je  1  kg  verdaulicher  Nährstoffe  an  Fett  gebildet  werden: 

Aus  Protein  Saccharose  Stärke  Rohfaser 

235  g  188  g  248  g  2öH  g 

Also  auch  die  Rohfaser  (bezw.  die  Cellulose)  ist  an  der  Fettbildung  im  Tier- 
körper beteiligt  und  ein  Nährstoff,  was  nach  den  Versuchen  Tappeiner's  be«w«feH 
werden  konnte.  Da  die  Pentosane  aufs  innigste  die  Rohfaser  durchsetzen  bezw.  be- 
gleiten,  so  dürfte  auch  von  ihnen  eine  Beteiligung  an  der  Fettbildung  im  Tierkörp« 
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anzunehmen   sein.     Dagegen  sind  die  organischen  Säuren  und  die   nichtproteinartigen 
Stickstoff -Verbindungen  für  die  Fettbildung  belanglos. 

Das  sind  die  wesentlichsten  Ergebnisse  im  Anschlüsse  an  die  v.  Liebig'sche 
Ernährungslehre.  Neben  diesen  Forschungen  wurde  aber  die  besondere  Ernährung 
des  Menschen  nicht  vergessen.  In  den  Jahren  1860/70  suchten  v.  Pettenkofer, 
C.  Veit  und  Bise  hoff  die  Gesetzmäßigkeiten  der  menschlichen  Ernährung  festzustellen 
und  fanden  durch  Untersuchung  der  Tageskost  sehr  verschiedenartig  ernährter  Menschen 
unter  anderem,  daß  der  erwachsene  Mensch,  so  sehr  auch  die  Verhältnisse  der  Berufs- 
und Beköstigungsart  schwanken,  im  Durchschnitt  täglich  eine  gewisse  und  ziemlich  be- 
ständige Menge  Nährstoffe,  nämlich  rund  etwa  120  g  Proteinstoffe,  60  g  Fett  und 
500  g  Kohlenhydrate  zu  sich  nimmt  und  diese  Menge  als  das  Mindestmaß  der  täg- 
lich für  den  Erwachsenen  bei  mittlerer  Arbeit  notwendigen  Nährstoffe  angesehen 
werden  kann.  Über  diese  Frage,  besonders  über  die  erforderliche  Mindestmenge  an 
Protein  sind  dann  zahlreiche  weitere  Erhebungen  angestellt  und  hat  sich  ergeben,  daß 
je  nach  der  Individualität  und  den  klimatischen  Verhältnissen  die  Mindestmenge  an 
Protein  erheblich  —  um  die  Hälfte  —  niedriger  sein  kann,  ohne  daß  der  Körper 
dabei  Stickstoff-Substanz  von  seinem  Bestände  abgibt  Nach  anderen  Erhebungen,  be- 
sonders den  von  At water  über  die  Ernährung  amerikanischer,  nach  von  Hultgren 
and  Landergren  über  die  Ernährung  schwedischer  Arbeiter,  ist  aber  die  Menge  des 
täglich  verzehrten  Proteins  für  mittlere  Arbeit  höher,  sodaß  das  obige  Kostmaß  für 
mitteleuropäische  Verhältnisse  im  großen  und  ganzen  noch  immer  seine  Gültigkeit  hat. 
Selbstverständlich  kann  dasselbe  bei  Kühe  geringer  und  muß  bei  starker  Arbeit  ent- 
sprechend höher  sein ;  auch  kann  ein  Teil  der  Kohlenhydrate  durch  Fett  ersetzt  werden, 
aber  nicht  umgekehrt,  weil  durch  eine  geringere  Fett-  und  größere  Kohlenhydratmenge 
die  Nahrung  zu  voluminös  und  ihre  Bekömmlichkeit  beeinträchtigt  werden  würde.  In 
letzterer  Hinsicht  beeinträchtigt  eine  zu  geringe  oder  sehr  knappe  Menge  Protein,  wenn 
man  von  besonderen  individuellen  Verhältnissen  absieh t^  naturgemäß  die  Verdauungs- 
tätigkeit. Die  letztere  ist  aber  für  die  rationelle  Ernährung  von  wesentlichster  Be- 
deutung. Denn  nicht  allein  darauf  kommt  es  an,  wieviel  gegessen,  sondern  wieviel 
davon  verdaut,  d.  h.  dem  Körper  wirklich  zugeführt  wird. 

Die  zahlreichen  über  die  Verdaulichkeit  bezw.  Ausnutzung  der  Nahrungs- 
mittel beim  Menschen  angestellten  Versuche  haben  ergeben,  daß  die  tierischen 
Nahrungsmittel  wesentlich  höher  ausgenutzt  werden  als  die  pflanzlichen;  so  werden 
in  Prozenten  der  verzehrten  Mengen  ausgenutzt : 


Protein 

Fett 

Kohlenhydrate 

Tierische  Nahrnngsmittel 

95-97  > 

90—97  ^'0 

99^0  (Milchzucker) 

Pflanzliche  Nahrnngsmittel 

68-71  . 

(30-75  . ) 

84-980,0 

Aus  dem  Grunde  wird  eine  Nahrung  mit  viel  tierischen  Nahrungsmitteln  (Fleisch, 
Milch,  Käse)  höher  (etwa  zu  95  %)  ausgenutzt  als  eine  solche  mit  wenig  tierischen 
Nahrungsmitteln  (etwa  zu  90  7o).  Bei  den  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  macht  sich 
ein  Unterschied  in  der  Weise  geltend,  daß  ein  an  Rohfaser  armes  und  ein  fein- 
pulveriges Nahrungsmittel  höher  ausgenutzt  wird  als  ein  an  Rohfaser  reiches  und 
grobpulveriges  Nahrungsmittel;  so  ergibt  sich  die  Ausnutzung  an  Trockensubstanz  in 
Prozenten  der  eingenommenen  Menge  bei: 
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Weizenbrot  Legmainosenmehl 


fein        mittelfein        grob        ohne  Schale        mit  Schale        Kartoffeln        CremOse 

(als  Mehl) 
95,0%        93,570        90,07o  90,50/0  81,5>  93,070  82,0r« 

Roggenbrot  ist  weniger  ausnutzbar  bezw.  liefert,  um  mit  W.  Prausnitz  zu 
reden^  mehr  Kot  als  Weizenbrot.  Das  hängt  alles  damit  zusammen,  daß  die  Nähr- 
stoffe der  Pflanzen  in  festeren  Zellen  eingeschlossen  und  daher  den  Verdauungs^ 
saften  schwerer  zuganglich  sind  als  die  des  Tierreiches,  daß  außerdem  die  RohfaäS' 
durch  Reiben  der  Darmwandung  eine  schnellere  Entleerung  und  damit  eine  geringere 
Ausnutzung  des  Speisebreies  zur  Folge  hat  Arbeit  beeinflußt  die  Ausnutzung  der 
Nahrung  nicht;  geringe  Mengen  Alkohol  scheinen  dieselbe  zu  fördern,  größere 
Mengen  und  in  gehaltreicher  Form  dagegen  sind  naturgemäß  von  Nachteil. 

Die  Ausnutzungsfähigkeit  der  Nahrungsmittel  gibt  uns  aber  noch  kdnen 
richtigen  Ausdruck  für  ihren  wirklichen  Nutzwert  im  tierischen  Organismus;  denn 
für  diesen  kommt  weiter  in  Betracht^  was  von  der  eingenommenen  Nahrung  deoi 
Körper  wirklich  zugute  kommt  und  nutzbringend  für  ihn  verwertet  wird.  Denn 
nach  den  Untersuchungen  von  N.  Zuntz  und  D.  Mering,  M.  Rubner  und  0. 
Kellner  wird  ein  nicht  unerheblicher  Teil  der  verdauten  Nährstoffe  zur  Leistung 
der  Kauarbeit,  der  Fortbewegung  der  Nahrungsmasse  im  Darm  etc.  verwendet,  ein 
anderer  Teil  durch  die  Gärungs-  und  Fäulnisvorgänge  im  Darm  zerstört,  also  wie 
der  erste  Teil  für  den  eigentlichen  Stoffbedarf  des  Körpers  nicht  in  Betracht  kommen. 
Der  durch  die  Verdauungs-  oder  Drüsenarbeit  entstehende  Verlust  ist  je  nach  den 
Nahrungsmitteln  und  ihren  Nährstoffen  verschieden  und  nur  das,  was  wirklieh  in  die 
Körpersäfte  übergeht  und  dort  zur  Wärmebilduug,  zum  Fleisch-  und  Fettansatz  vo-- 
wendet  wird,  kann  als  eigentlich  nährend,  als  der  eigentliche  „physiologische 
Nutzeffekt"  des  Nahrungsmittels  angesehen  werden. 

Den  physiologischen  Nutzeffekt  von  den  verschiedenen  Nahrungsmitteln  und 
unter  den  verschiedenen  Lebensbedingungen  zu  ermitteln,  ist  die  augenblickliche 
wichtige,  aber  auch  schwierige  Aufgabe  der  Ernährungs-Physiologie.  Die  in  den 
Nährstoffen  der  Nahrung  in  ruhender  (latenter)  Form  aufgespeicherte,  direkt  oder 
indirekt  durch  Sonnen  wärme  und  -licht  gebildete  potentielle  Energie  wird  durch 
ihre  Zersetzung  und  Oxydation  im  Tierkörper  in  erkennbare  aktive  Form,  in  kine- 
tische Energie  umgewandelt,  die  nach  O.  Kellner  einerseits  als  freie  Wanne, 
als  thermische  Energie  auftritt,  andererseits  als  dynamische  Energie  zu 
den  Lebensfunktionen  der  Zellen  dient,  welche  letztere  aber  auch  bei  dem  Vollzüge 
ihrer  Leistungen  in  den  Zellen  ohne  Verlust  den  Endzustand  der  Wärme  annimmL 
Die  Verwertung  der  in  den  Nährstoffen  aufgenommenen  Energie  zu  thennischer 
Energie  hängt  namentlich  von  der  Umgebungstemperatur  ab,  während  die  dynamis^ehe 
Energie  unabhängig  hiervon  in  Funktion  tritt  Bei  30—33^  ist  der  kritische  Punkt, 
bei  dem  der  Körper  keine  Wärme  mehr  zur  Deckung  des  Wänneverlustes  ai  er- 
zeugen hat;  von  diesem  Punkte  an  beschränkt  sich  der  Stoffzerfall  lediglich  noch 
auf  die  Deckung  des  Bedarfes  an  dynamischer  Energie,  die  direkt  erzeugte  Wärmt» 
ist  physiologisch  bedeutungslos. 

Unterhalb  des  kritischen  Punktes  und  im  Hungerzustande  (Hund)  verhalten 
sich  nach  M.  Rubner  die  Nährstoffe  der  Nahrung  im  Verhältnis  ihrer  kalorischen 
Nutzwerte,  nämlich: 
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EOrperfett        Mageres  Fleisch        Saccharose        Qlykose        Stärkemehl 
Am  Tier  100  243  234  256  232 

Berechnet       100  235  285  255  229 

Die  Nährstoffe  sind  also  im  Tierkörper  in  vorstehendem  Verhältnis  isodynam 
und  erscheint  es  gerechtfertigt,  den  physiologischen  Nutzwert  der  Nähr- 
stoffe der  Nahrung  nach  ihrem  kalorischen  Werte  zu  berechnen. 
Hierbei  aber  ist,  wie  schon  gesagt,  zu  berücksichtigen,  daß  von  dem  zugeführten  ka- 
lorischen Werte  bei  den  einzelnen  Nährstoffen  ein  verschiedener  Anteil  in  nutzbarer 
Form  dem  Körper  zugute  kommt.  Von  dem  Gesamtwärmewert  des  aschen-  und  fett- 
freien Muskelfleisches  (Proteinstoffe)  =  534,5  Kalorien  werden  nach  Abzug  der  in 
Kot  und  Harn  abgeschiedenen  Kalorien  dem  Körper  nur  400,0  Kai.  oder  73,3  ^/o 
zugeführt,  während  die  940  Kai.  von  Fett  und  die  395,5  Kai.  von  Saccharose  für 
je  100  g  Substanz  keine  wesentlichen  Verluste  im  Kot  oder  Harn  erleiden,  sondern 
dem  Körper  als  vollwertig  zugeführt  werden.  In  welchem  Verhältnis  nun  diese  Nähr- 
stoffe sich  an  der  Lieferung  von  thermischer  und  dynamischer  Energie  l)eteiligen, 
kann  aus  einem  Versuche  M.  Rubner's  an  einem  Hunde  berechnet  werden.  Der 
hungernde  Hund  gab  bei  30®  in  24  Stunden  für  1  kg  Körpergewicht  55,4  Kai.  an 
Wärme  ab;  als  dann  dem  Hunde  in  Form  von  Fleisch,  Fett  und  Saccharose  an- 
nähernd soviel  Kalorien  gereicht  wurden,  als  dem  Wärmeverluste  bei  30®  entsprachen, 
trat  eine  Wärmevermehrung  gegenüber  dem  Hungerzustand  ein  und  zwar  bei  der 
Fütterung  mit: 

Reinem 

Fleisch     Fett    Saccharose 

Wärmevermehrung 30,9  12,7  5,8  °/o 

Also  Wärmeabgabe  statt  der  55,4  Kai.  im  Hnngerzustande  80,3  63,5  58,8  Eal. 
Fflr  je  100  Eal.  Wärmeabgabe  unter  obigen  Verhältnissen 

sind  also  zn  verabreichen          145,0  114,4  106,1  Kai. 

Von   der  nutzbaren   Energie   werden   also   als  dynamische 

Energie  verwertet 69,0  87,4  94,2  <»  o 

Je  100  g  dieser  Nährstoffe  liefern  demnach: 

Physiologischen  Nutzwert  im  ganzen 400,0      940,0    395,5  Kai. 

Davon  dynamische  Energie 276,0      821,6    372,6  Kai. 

thermische  Energie  (als  Rest) 124,0      118,4      22,9     , 

Vorstehende  Werte  gelten  selbstverständlich  nur  für  den  Fleischfresser  (Hund) 
und  die  angegebenen  Versuchsbedingungen.  Beim  Pflanzenfresser,  der  für  Kau-  und 
Darmarbeit  mehr  Kraft  aufzuwenden  hat  und  in  dessen  Darmkanal  die  Nährstoffe 
durch  Mikrobien  eine  weit  umfangreichere  Zersetzung  erfahren,  muß  naturgemäß  ein 
größerer  Teil  der  in  der  Nahrung  eingenommenen  potentiellen  Energie  in  thermische 
Energie  übergeführt  werden  und  kann  er  nur  weniger  dynamische  Energie  liefern  als 
beim  Fleischfresser.  So  gehen  nach  O.  Kellner  beim  Pflanzenfresser  allein  durch 
die  Methangärung  im  Darme  von  der  Stärke  10,1  ®/o,  von  der  Saccharose  9,6  ^/o, 
durch  Gärung  und  Fäulnis  überhaupt  im  ganzen  von  der  Stärke  43,6  7o,  von  der 
Saccharose  54,8  <*/o  der  verdauten  potentiellen  Energie  verloren.  Die  durch  die 
Kau-  und  Verdauungsarbeit  verloren  gehende  potentielle  Energie  beträgt  beim 
Pflanzenfresser  z.  B.  für  die  Körnerarten  bezw.  Ölkuchen  nur  0 — 2^0,  für  Kleeheu 
30®/o,  für  Weizenstroh  bis  80  ^/o  der  aus  der  verdauten  Menge  berechneten  Energie- 


Sttrke 

Fett        Saccharose 

(+  Rohiiser) 

450-570         179 

236  KaL 

47.4-59,8        18,8 

24,8  g 
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Der  Verlust  ist   also  naturgemäß   um  so  größer,    je  rohfaserreicher  und  schwerer  zer- 
kaubar die  Futtermittel  sind. 

Von  je  100  g  isoliert  verabreichten  und  verdauten  Nährstoffen  erscheinen  beJDi 
Rind  als  dynamische  Energie  im  Fleisch-  und  Fettansätze  (vergleiche  auch  Seite  580) 
wieder: 

Protein 

Gesamt-Kalorien 224 

Entsprechend  Fettansatz  im  Körper     ....    23,5 
Verhältnis  fär  die  Verwertung  als  dynamische 

Energie,  aaf  Fettansatz  berechnet,  wenn 

Stärke  gleich  100 95  223  71  100 

Infolge  dieser  Ergebnisse  drückt  O.  Kellner,  um  einen  einheitlichen  Ao^ 
druck  für  die  gesamte  produktive  Nährwirkung  eines  Futtermittels  zu  gewinnen,  den 
Ansatz  bezw.  die  physiologische  Leistung,  die  ein  Futtermittel,  über  den  Erhaltungig- 
bedarf  verabreicht,  zu  bewirken  vermag,  nicht  in  Wärmewerten  oder  Körperfett 
(Fleisch  -\-  Fett),  sondern  in  Form  eines  einzigen,  vorhanden  gedachten,  vollwertigen 
Nährstoffes  aus,  nämlich  als  „Stärkewert",  d.  h.  er  rechnet  die  produktive  Wirkung 
des  Futtermittels  so  um,  als  wenn  der  wu-ksame  Teil  desselben  nur  aus  Stärkemehl 
bestände.  Bewirken  z.  B.  100  kg  Ölkuchen  19,0  kg  Körperfett  (einschließlich 
Fleisch),  so  beträgt^  da  1  kg  Stärke  0,238  oder  rund  0,26  kg  Körperfett  zu  er- 
zeugen vermag,  der  Stärke  wert  =  19  X  4  =  76  kg  von  100  kg. 

Solche  Erhebungen  aber  fehlen  für  den  Menschen  noch  ganz;  wir  wissen 
noch  nicht,  wie  viel  von  der  potentiellen  Energie  durch  die  Kau-  und  Verdauung»- 
arbeit,  DarmgäruDg  usw.  beim  Menschen  verloren  geht  bezw.  wie  viel  von  der  dyna- 
mischen Energie  physiologisch  produktiv  wirkt,  d.  h.  in  die  neugebildete  Körpersub- 
stanz  übergeht. 

Nichtsdestoweniger  verdient  aber  auch  bei  der  menschlichen  Ernährung  die 
Richtung,  den  Bedarf  an  Nährstoffen  nach  ihrem  physiologischen  Nutzwert  einhdtlidi 
d.  h.  vorläufig  nach  Wärmewerten  zu  berechnen,  volle  Beachtung.  Nach  den 
Untersuchungen  von  Berthelot,  Frankland,  Thomsen,  Stohmann  und 
Rubner  kann  man  annehmen,    daß  je  1  g  Nährstoffe  bei  der  Verbrennung  liefern: 

Protein  Fett  Kohlenhydrate 

5,711  9,300  4,000  KaL 

Die  Proteinstoffe  verbrennen  aber  im  Tierkörper  nicht  vollständig,  sondern  wenlen 
nur  oder  fast  ausschließlich  zu  Harnstoff  umgesetzt,  da  1  g  Protein  mit  rund  16  ^'o 
Stickstoff  0,3428  g  Harnstoff  und  1  g  Harnstoff  2,537  Kalorien  liefert,  so  müssen 
von  den  5,711  Kalorien  für  1  g  Protein  0,863  4"  0,014  (letztere  Zahl  berechnet  aus 
0,021  Kalorien  Lösungswärme  für  1  g),  also  im  ganzen  0,877  Kalorien  abg^ogen 
werden,  um  den  wirklichen  Wärnie-(Energie-)Wert  des  aufgenommenen  Proteins,  näm- 
lich 5,711  —  0,877  =  4,834  Kalorien  zu  erhalten.  Mit  letzterer  Zahl  wird  der  Gebalt 
der  Nahrungsmittel  an  Protein,  ebenso  der  an  Fett  mit  9,3,  der  an  Kohlenhydraten 
mit  4,0  multipliziert  und  durch  Addition  der  Produkte  erhält  man  die  Gesamtmenge 
der  Wärme-  oder  Energie -Rohwerte.  Letztere  bringen  aber  den  wirklieben 
Wert  (Nährwert)  eines  Nahrungsmittels  nur  höchst  ungenau  zum  Ausdruck,  weil  die 
Nahrungsmittel,    wie   wir  gesehen   haben,    bei   der  Verdauung   in   sehr  verBchiedenem 
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Grade  ausgenutzt  werden;  sie  sind  zunächst  um  den  Anteil  zu  hoch,  der  bei  der 
Verdauung  in  den  Kot  übergeht  Einen  richtigeren  Ausdruck  für  den  Nährwert 
eines  Nahrungsmittels  erhält  man  daher,  wenn  man  den  ausnutzbaren  Anteil 
der  Nährstoffe  mit  vorstehenden  Kalorien  werten  multipliziert;  diese  Werte  stellen 
dann  die  Energie-Reinwerte  dar.  Unter  Berücksichtigung  der  bisherigen  Ver- 
suchsergebnisse lassen  sich  etwa  folgende  Mittelwerte  aufstellen: 


Nahrungsmittel 


Aasnotznngs-Koeffizienteii 
Fett 


Protein - 
Stoffe 


Kohl<-ii- 
hydrate 


Energie-Rein  werte  fOr  je  1  g 


Protein 
Stoffe 
Eal. 


Fett 
Kai. 


Kohlen- 
hydrate 
Kai. 


Tierische  Nahrangsmittel 

Pflanzüche     ,       

Gemischte  (  ^ß°*g*>®"8chen  Nahrungsmitteln 
Nahrune    '  mittleren  Mengen  tierischer  Nah- 

jjjj^         I        mngsmittel 

l  viel  tierischen  Nahrungsmitteln 


97,0 
75,0 


96,0 
70,0 


98,0 
92,0 


78,0        86,0    I    93,0 

85,0        92.0        95,0 
91,0    j    95.0    !    97,0 


4,709      8,928      8,920 
8,628  I  6,510      8,680 


8,784      8,000  I    8,720 


4,109 
4,400 


8,556 
8,885 


3,800 
8,888 


Durch  Multiplikation  dieser  Grundzahlen  mit  dem  Gehalte  der  Nahrungsmittel 
an  verdaulichen  Nährstoffen  können  aber  immerhin  nur  annähernd  richtige  Werte  für 
diq  Energie-Rein  werte  erhalten  werden.  Zunächst  enthalten  die  Nahrungsmittel  neben 
den  Proteinen  auch  nicht-proteinartige  Stickstoffverbindungen,  die,  wie  wir  schon  ge- 
geben haben,  weder  proteinersetzend  noch  fettbildend,  sondern  nur  unter  Umstanden 
proteinersparend  wirken  können.  Viele  von  ihnen  (den  Amiden)  gehen  unzersetzt  in 
deu  Harn  über,  z.  B.  nach  W.  Völtz  das  Betain  bei  Hunden  bis  89 "/o,  das 
Asparagin  dagegen  wird  nach  O.  Kellner  vom  Wiederkäuer  vollkommen  zersetzt 
und  liefert  als  Enderzeugnis  nur  Harnstoff.  Die  nicht  proteinartigen  Bestandteile 
des  Fleisches  verlassen  nach  Rubner  den  Körper  im  allgemeinen  ohne  Energieabgabe, 
während  nach  weiteren  Untersuchungen  von  ihm  und  Bürgi  Bestandteile  des  Fleisch- 
extraktes im  Körper  zurückgehalten  werden  können  und  Frentzel  und  Toryama 
fanden,  daß  von  dem  Energievorrate  des  Fleischextraktes  etwa  ^/s  dem  Körper  zugute 
kommt.  Die  nicht-proteinartigen  Stickstoff  Verbindungen  liefern  daher  dem  Körper,  wenn 
überhaupt^  so  zweifellos  erheblich  weniger  Energie  als  die  Proteine,  und  da  sie  wie 
diese  durch  Multiplikation  des  gefundenen  Stickstoffes  mit  6,25  mitberechnet  werden, 
so  ist  der  Kalorienwert  für  das  verdauliche  Protein  ohne  Zweifel  noch  etwas  zu  hoch. 
Auch  sind  bis  jetzt  nur  verhältnismäßig  wenige  Nahrungsmittel  beim  Menschen  auf 
Ausnutzungsfähigkeit  untersucht  und  fehlen  bei  ihm,  wie  schon  gesagt,  noch  jegliche 
Angilben  über  Energie  Verluste  durch  die  Verdauungsarbeit  etc.  Nichtsdestoweniger 
gewähren  die  nach  den  vorliegenden  Grundzahlen  berechneten  Energiewerte  einen 
besseren  und  einheitlicheren  Ausdruck  für  den  Stoffbedarf  des  Menschen 
als  die  bloßen  Angaben  über  den  Bedarf  an  einzelnen  Nährstoffen.  Man  kann 
nach  den  bisherigen  Ergebnissen  den  Bedarf  des  Menschen  in  verschiedenem  Alter 
und  unter  verschiedener  Arbeitsleistung  für  ein  Körperkilogramm  im  Durch- 
schnitt wie  folgt  veranschlagen; 
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■ 

Rohnihrstoffe 

Aosnatzbm  Nlbntoffe 

NUr- 

Eo€rgkh 

Bezeichnung 

Stick- 
stoff-         n^AX 

Kohlen- 

SUek- 
•t«ff- 

Kohlen- 

Ver- 
hUtnia 

Boh- 

BeiB- 

der  Personen    . 

Sab-        *^*" 

hydrftte 

Sab- 

Fett 

hydrate 

mi.: 

wcrtc 

wflrt» 

stanz 

arUnz 

Kfr.  wie 

1 

g             g 

g 

8 

8 

g 

1: 

KaL    i   IiL 

Kinder 
im  Alter 

r    1-2  Jahren     . 

2,8        5,5 

9,5 

2.7 

6,8 

9,4 

8,2 

108      löö 

2-4        .         . 

3,5    !    3,0 

9,8 

3,3 

2.9 

9,7 

5,0 

84       81 

6-8        .         . 

2,7    1    1,8 

10,0 

2.4 

1,7 

9,6 

5,4 

70        67 

^^"      l  16-18      ,         . 

1,8    ,    1,4 

6,0 

1,6 

1,3 

5,7 

5,3 

46       4S 

Er-        j  Ruhe     .... 

1,4    1    0,7 

5.7 

1,2 

0,6 

5.4 

5,8 

36    1    31 

wachsene     mittlerer  Arbeit 

1,7    1    0,9 

7,0 

1,5 

0,8 

6,7 

5,4 

45        42 

bei       1  schwerer      , 

2,0    1    1,4 

6,5 

1,7 

1.3 

6,2 

5,0 

49        45 

Im  Alter 

1,4        0,9 

5,0 

1,8 

0,8 

4,8 

5.2 

36 

83 

Mit  Hilfe  dieser  Grundzahlen  läßt  sich  der  Nährstoffbedarf  für  jedes  andere 
Körpergewicht  leicht  berechnen. 

Man  sieht  hieraus,  wie  der  Energiebedarf  für  die  Körpergewichtseinheit 
in  den  ersten  Lebensjahren  infolge  der  verhältnismäßig  größeren  Körperoberfläche  und 
Wärmeabgabe  für  ein  Körperkilogramm  am  größten  ist,  von  da  an  immer  mehr  ab- 
nimmt, um  mit  dem  18.  bis  20.  Lebensjahre  eine  beständige  Größe  anzunehmen,  die 
nur  durch  die  Art  der  Arbeitsleistung  eine  Erhöhung  erfährt  Im  Alter  sinkt  der 
Energiebedarf  auf  ^/s  von  dem  des  Kindes  für  gleiches  Körpergewicht 

Selbstverständlich  ist  hierbei  der  Indi  vidualität  sowie  der  Art  der  Arbeits- 
leistung Rechnung  zu  tragen.  Auch  spielen  bei  der  Auswahl  der  Nahrung  die 
vorhandenen  Mittel  eine  nicht  unwesentliche  Rolle,  indem  der  Bemittelte  durchweg 
mehr  Protein  und  besonders  mehr  Fett,  dagegen  weniger  Kohlenhydrate  zu  sich  ra 
nehmen  pflegt  als  der  weniger  Bemittelte.  Die  Zufuhr  an  Gesamt-Kalorien  (Energie) 
ist  dabei  aber,  für  gleiches  Körpergewicht  bezw.  für  die  gleiche  Körperoberflache  und 
für  gleiche  Arbeitsleistung  berechnet,  annähernd  gleich. 

Vielfach  wird  der  Nahrungsbedarf  für  den  Menschen  nur  in  Energie  werten 
ausgedrückt;  das  kann  aber  zu  Irrungen  führen.  Denn  nach  zahlreichen  Erhebongai 
über  die  Zusammensetzung  der  Nahrung  des  Menschen  bei  freier  Wahl  beteiligen 
sich  die  einzelnen  Nährstoffe  an  der  Energiezufuhr  durchschnittlich  in  folgendem 
Prozentverhältnis  des  Kalorien  wertes: 


Protein 

20  S 


Fett 

18^0 


Kohlenhydrate 


oder  es  pflegen  rund  je  ^/s  des  Energiebedarfes  durch  Protein  bezw.  Fett  und  */» 
desselben  durch  Kohlenhydrate  gedeckt  zu  werden.  Dieses  Verhältnis  muß  auch  bei 
Berechnung  der  Kostsätze  im  allgemeinen  innegehalten  werden,  d.  h.  man  darf  aus 
bereits  angegebenen  Gründen  weder  beim  Protein  noch  beim  Fett  unter  eine  gewisse 
Niedrigstmenge  und  bei  den  Kohlenhydraten  nicht  über  eine  gewisse  Höchstmenge 
hinausgehen,  wenn  die  Nahrung  eine  rationelle  sein  soll. 

Ferner  verstehen  sich  die  vorstehenden  Kostsätze  für  eine  gemischte,  d.  h.  aus 
tierischen  und  pflanzlichen  Nahrungsmitteln  bestehende  Kost  als  die  zweckmäßigste  für 
den  Menschen      Zwar  kann  der  erwachsene  Mensch  sich  ausschließlich  von  tierischer 
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wie  pflanzlicher  Kost  ernähren.  Wenn  aber  rein  tierische  Nahrung  für  ihn  unnatürlich 
ist»  so  ist  eine  rein  pflanzliche  Nahrung  wegen  ihres  großen  Volumens  und  ihrer 
schwereren  Ausnutzungsfähigkeit  unzweckmäßig.  Auch  steht  der  Mensch  bezüglich 
der  Verdauungsorgane  zwischen  dem  Fleisch-  und  Pflanzenfresser  und  zeigt,  wie 
R.  Virchow  sagt,  „die  Geschichte,  daß  die  höchsten  Leistungen  des  Menschen- 
geschlechtes von  Völkern  ausgegangen  sind,  die  von  gemischter  Kost  lebten 
und   leben". 

Im  allgemeinen  soll  bei  Erwachsenen  Vs  der  erforderlichen  Stickstoff  Substanz 
in  Form  von  tierischen  Nahrungsmitteln  vorhanden  sein  und  fordert  C.  Voit  in  der 
täglichen  Nahrung  eines  Erwachsenen  mindestens  230  g  Fleisch  mit  etwa  18  g 
Knochen,  21  g  Fett  und  191  g  reinem  Muskelfleisch.  Lietzteres  (sei  es  von  den 
landwirtschaftlichen  Haustieren  oder  Fischen  u.8.w.)  kann  natürlich  auch  abwechselnd 
ganz  oder  teilweise  durch  Käse,  durch  Milchspeisen  oder  durch  aus  Schlachtabfällen 
bereitete  Wurst  u.  s.  w.  ersetzt  werden. 

Es  genügt  aber  nicht  allein,  die  nötige  Nährstoffmenge  nur  in  richtigem  Ver- 
hältnis in  unserer  Nahining  zu  verabreichen,  sondern  letztere  muß  auch  entsprechend  gut 
zubereitet  sein,  damit  sie  sowohl  durch  größere  Schmackhaftigkeit  wie  durch 
geringere  Beschwerde  bei  der  Verdauung  die  voUe  Wirkung  im  Organismus  äußert. 
Dieses  erreichen  wir  bald  durch  Kochen,  Backen,  Braten  u.  s.  w.,  bald  durch  Zusatz 
von  Gewürzen,  durch  Verleihen  einer  schönen  Farbe,  bald  durch  die  gleichzeitige 
Zufuhr  von  Genußmitteln  (Wein,  Bier,  Kaffee,  Thee  u.  s.  w.).  Durch  Anwendung 
dieser  Mittel  wird  die  Nahrung  erst  das,  was  sie  sein  soll,  nämlich  nicht  nur  stoff- 
ersetzend,  sondern  auch  zusagend  bezw.  anregend. 

Am  wichtigsten  ist  selbstverständlich  zunächst  die  Frage  des  vollen  Stoff ersatzes 
und  hat  dabei  die  weitere  Frage,  auf  welche  Weise  dieser  am  zweckmäßigsten  erfolgt, 
d.  h.  am  besten  und  billigsten  erreicht  werden  kann,  in  vielen  Fällen  (z.  B. 
für  die  Massenemährung  in  öffentlichen  Anstalten,  in  den  Volksküchen,  den  Arbeiter- 
Menagen  U.8.  w.)  eine  nicht  untergeordnete  Bedeutung.  Denn  die  größere  Schmack- 
haftigkeit der  Nahrung  läßt  sich,  wenn  erst  die  nötige  Menge  an  Nährstoffen  gegeben 
ist,  bald  und  mitunter  durch  recht  einfache  Mittel  erreichen. 

Auch  über  letztere  Frage,  über  das  Preisverhältnis  der  drei  wesentlichsten 
Nährstoffe,  Protein,  Fett  und  Kohlenhydrate,  sind  vielfache  Erhebungen  und  Berech- 
nungen angestellt  Da  es  sich  um  drei  Unbekannte  (Protein  =  x,  Fett  =  y  und 
Kohlenhydrate  =  z)  handelt,  so  hat  man  den  Gehalt  einer  größeren  Anzahl  von 
Nahrungsmitteln  oder  von  Kostsätzen  an  x,  y,  z,  d.  h,  die  Summe  derselben,  gleich 
den  entsprechenden  Marktpreisen  gesetzt  und  daraus  das  Wertsverhältnis  zwischen 
X,  y  und  z  nach  der  Methode  der  kleinsten  Quadrate  berechnet  Indes  hat  dieses 
Verfahren  bei  den  menschlichen  Nahrungsmitteln  keine  befriedigenden  Ergebnisse  ge- 
liefert, weil  die  Anzahl  der  gleichmäßig  zusammengesetzten,  d.  h.  der  gleichmäßig  an 
Protein  bezw.  Fett  bezw.  Kohlenhydraten  reichen  Nahrungsmittel  oder  die  Anzahl 
von  Kostsätzen  zu  gering  ist  bezw.  war.  Aber  man  kann  sich  hier  in  der  Weise 
helfen,  daß  man  den  Geldwert  von  Fett  und  Kohlenhydraten,  für  welche  beide  im 
isolierten  Zustande  Marktpreise  (ohne  wesentliche  Fabrikationskosten)  bestehen,  auf  ein 
proteinhaltiges  Nahrungsmittel  überträgt,  den  für  den  Gehalt  an  Fett  und  Kohlen- 
hydraten berechneten  Geldwert  von  dem  Marktpreise  des  betreffenden  Nahrungsmittels 
abzieht  und  so  als  Rest  den  Marktpreis  für  das  vorhandene  Protein  erhält  Auf  diese 
Weise   findet   man    im  Mittel   mehrerer  Nahrungsmittel   ein  Wertsverhältnis   zwischen 
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Protein  :  Fett  :  Kohlenhydraten  wie  5:3:1,   ein  Werts  Verhältnis,    welches  auch  oodi 
aas  anderen  Gründen  gerechtfertigt  ist 

Das  ist  in  gedrängter  allgemeiner  Übersicht  der  augenblickliche  Stand  der  Er- 
nährongsldire  und  ihrer  praktischen  Nutzanwendung  auf  den  Menschen.  Noch  sogen 
sich  viele  Lücken  und  Mängel  in  dem  Lehrgebäude  und  diese  lassen  sich  nur  mühaam 
beseitigen,  weil  die  Nahrung  des  Menschen  gar  zu  mannigfaltig  ist  und  sich  mit 
ihm  nicht  in  derselben  Weise  wie  mit  dem  Tiere  experimentieren  läßt  Aber  die 
wesentlichsten  Grundlagen  für  eine  rationelle  Ernährung  des  Menschen  sind  ge- 
wonnen und  die  Wege  vorgezeichnet,  die  zur  Erreichung  des  Endzieles  eingeschlagen 
werden  müssen.  80  dürfen  wir  auch  bezuglich  dieser  wichtigen  Frage  hoffen,  dafi, 
was  das  19.  Jahrhundert  brennen,  das  20.  vollenden  wird. 


Zum  Nachweis  von  Kokosfett  in  Batter. 

Von 
U.  Lülirig. 

Mitteilang  ans  dem  Chemischen  Untersuchangsamte  der  Stadt  Breslan. 

Vor  kurzem  haben  Wijsmann  und  Reijst  in  dieser  Zeitschrift^)  ein  neues 
Verfahren  zum  Nachweise  von  Kokosfett  in  Butter  beschrieben  und  zum  Schluß  den 
Fachgenossen  empfohlen,  in  eine  Nachprüfung  desselben  einzutreten  und  ihre  Erfah- 
rungen gleichfalls  bekannt  zu  geben,  um  über  die  Verwendbarkeit  der  Methode  ein 
sicheres  Urteil  zu  bilden.  In  der  Meinung,  dafi  jeder  begründete  Vorschlag  genuk 
auf  diesem  Gebiete  beachtlich  ist,  zögerte  ich  nicht»  dem  Wunsche  der  genannten 
Autoren  zu  entsprechen.  Durch  einen  äußeren  Umstand  veranlaßt»  bin  ich  eist 
jetzt  in  der  Lage,  über  meine  diesbezüglichen  Erfahrungen  Mitteilung  machen  zn 
können. 

Das  Verfahren  der  Genannten  beruht,  um  es  hier  kurz  zu  wiederholen,  einmal 
auf  der  Annahme  nahezu  vollständiger  Unlöslichkeit  der  Silbersalze  der  Kapryl-  und 
Kapronsaure,  andererseits  auf  der  Annahme,  daß  bei  reinen  Butterfetten  die  Gesamt- 
menge der  aus  5  g  derselben  bei  der  Bestimmung  der  Reichert-MeißTschen  Zahl 
in  die  110  ccm  Destillat  übergehenden  Kaprylsäure  nicht  so  groß  ist,  daß  sie  nicht 
vollständig  in  der  letztgenannten  Flüssigkeitsmenge  löslich  wäre.  Bei  Vermehrung  des 
Destillates  soll  demgemäß  die  „Erste  Silberzahl"  —  Ausdruck  für  die  Summe 
der  aus  dem  Destillat  durch  Silberlösung  fallbaren  Säuren,  vornehmlich  Kapryl-  und 
Kapronsäure  —  nicht  erhöht,  vielmehr  etwas  erniedrigt  werden  infolge  der  gestwgert« 
Löslichkeit  des  Silberniederschlages  in  dem  größeren  Flüssigkeitevolumen.  Bei  Gegen- 
wart von  Kokosfett  im  Butterfett  soll  die  Menge  der  übergehenden  Kaprjlsäure  derart 
ansteigen,  daß  dieselbe  in  den  HO  ccm  Destillat  nicht  mehr  vollständig  lößlich  ist, 
wohl  aber  in  einem  größeren  Volumen,  z.  B.  300  ccm  Flüssigkeit  Die  in  diesem 
Volumen  bestimmte  „Zweite  Silberzahl"  soll  demzufolge  «ne  höhere  sein,  und 
wo  dies  der  Fall  ist,  darf  nach  Ansicht  der  Autoren  auf  die  Anwesenheit  von  Kokoe- 
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fett  geschlossen  werden.  Hinsichtlich  der  Einzelheiten  der  gegebenen  Vorschriften  für 
Anwendung  der  Methoden  muß  auf  die  Originalarbeit  verwiesen  werden. 

Die  Autoren  lassen  bei  ihrer  Arbeitsweise  die  absolute  Größe  der  Silber- 
zahlen außer  Betracht  und  halten  nur  das  Verhältnis  der  beiden  Silber- 
zahlen für  maßgebend.  Bei  Durchsicht  der  mitgeteilten  Zahlen  werte  fallt  es  auf, 
daß  einmal  die  „Erste  Silberzahl'*  bei  den  12  untersuchten  Butterfetten  erheb- 
lichen Schwankungen  unterworfen  ist  (3,1 — P,2)  und  daß  andererseits  die  mit  den 
No.  I  bis  VI,  IX  und  XI  versehenen  und  mit  lO^o  Kokosfett  versetzten  Butter- 
proben eine  niedrigere  „Erste  Silberzahl"  aufweisen,  als  dem  höchsten  Werte  bei 
reiner  Butter  zukommt.  Da  die  „Erste  Silbe rzahl'*  ein  Maß  für  die  Menge  der 
überdestillierten,  löslichen,  durch  Silber  fällbaren  Säuren  darstellt,  ergibt  sich  schon 
aus  den  von  den  Autoren  mitgeteilten  Zahlen  ohne  weiteres,  daß  nicht  nur  die  Lös- 
lichkeit, sondern  auch  die  Flüchtigkeit  der  an  der  „Silberzahl"  beteiligten 
Säuren  von  wesentlichem  Einfluß  auf  die  Höhe  derselben  sein  muß.  Das  Ver- 
hältnis der  beiden  Silberzahlen  kann  nur  dann  als  brauchbares  Kriterium  benutzt 
werden,  wenn  es  feststeht^  daß  bei  reinem  Butterfett  die  Gesamtmenge  der  an  der 
„Zweiten  Silberzahl"  beteiligten  Säuren  auch  tatsächlich  schon  in  die  110  ocm 
Destillat  übergehen,  in  welchem  die  „Erste  Silberzahl"  bestimmt  wird.  Dies  ist  in- 
dessen nicht  der  Fall  und  somit  muß,  theoretisch  wenigstens,  die  zweite  Silberzahl 
unter  allen  Umständen  höher  sein  als  die  erste. 

Ich  habe,  lediglich  um  Vergleiche  möglich  zu  machen,  mich  in  allen  Teilen 
streng  an  die  von  Wijsmann  und  Reijst  angegebene  Vorschrift  gehalten  und  die 
nachstehenden  Versuche  in  folgender  Weise  durchgeführt: 

Von  naturreinen  Butterfetten  wurden  genau  5  g  mit  Gljoerin-Natronlauge  nach 
dem  Verfahren  von  Polenske  verseift  und  in  dem  Apparat  des  Genannten  der 
Destillation  unterworfen.  In  dem  ersten  Destillate  wurden  die  Polenske' sehe, 
Reichert-MeißTsche  und  „Erste  Silberzahl"  bestimmt  Zu  dem  erhaltenen 
Destillationsrückstand  wurden  110  ccm  Wasser  gegeben  und  diese  in  gleicher  Weise 
abdestilliert  Das  Verfahren  wurde  meist  noch  ein  drittes  Mal  wiederholt  Die  zweite 
Silberzahl  wurde  gesondert  in  der  von  Wijsman  und  Reijst  angegebenen  Weise 
bestimmt  Die  nachstehende  Zusammenstellung  veranschaulicht  die  Untersuchungs- 
ergebnisse : 

Tabelle  I. 


Ko. 


Nähere  Bezeichnung 


Butter  I 
(Molkereibatter) 


1.  Destillat 

2. 

3. 


I        Butter  II 
(selbst  gebuttert) 


1.  Destillat 

2.  . 
3. 


Polenske- 
Zfthl 


FlOehtige  Fettsluren 


injellOeem  in  800  ocm 
DeBtillat    i    Destillat 


1,90 
1.60 

1.40 


1,70 
1,50 
1,50 


injellOeei 
Destillat 


26,54 

3,52 

0,99 

31,05 


27,42 
3,19 

0,88 

31,49 


30,90 


31,17 


Erste  Zweite 

Silberzahl 


2,89 

0,88 
0,55 
4,32 


in  800  eem 
Destillat 


2,86 

0,99 
0,49 


4,08 


3,79 
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No. 


Nfthere  Bezeichnung 


Polenske- 
Zahl 


in  jellOoem 
Destillat 


Flflchtige  Feitanrea 


Ente 


ZVMt« 


SUberzAkl 


in  300  eem 
Destillat 


in  Je  110  rem     inlOOcca 
DestülAt         DeitilUt 


10 
11 
12 


13 
14 
15 


16 

17 


Butter  III 
(Molkereibutter) 


Butter  IV 
(Molkereibutter) 


Butter  V 
(selbst  gebuttert) 


1.  Destillat 

2. 

3. 


1,80 
1,50 
1,40 


26,64 
3,48 
0,87 

30,99 


30,68 


1.  Destillat 

2. 

3. 


2,25 
1,75 
2,00 


26.86 
3,36 
0,83 

31^ 


31,27 


1.  Destillat 


3. 


3,60 
2,80 
2,50 


26,60 
3,80 
1.21 

31.61 


31,23 


Butter  VI 


u 


1.  Destillat 


2,55 
2,00 


27,50 
3,96 

3M6 


3,84 


18 
19 


20 
21 


22 
23 


Butter  VII 


I   1.  Destillat 
12.         . 


3,10 
2,40 


28,04 
3,63 

31^ 


3.40 


Butterfett 

mit 

20°/o  Palmin 


1.  Destillat 


12. 


4,30 
3,00 


23,13 
3,20 

2M3 


].  Destillat 


4,40 
3,00 


23,01 
3.20 

2^1 


27.70 


28,00 


3,63 
1,65 

5^ 

3,52 
1,65 

5,17 


a  =  5,76 
^  =  6,06 
y  =  5,94 


Sämtliche  Proben  zeigen  ein  gleiches  Verhalten,  indem  sowohl  das  zwdte  als 
auch  das  dritte  Destillat  lösliche,  durch  Silberlösung  fällbare,  flüchtige  Säuren  ent- 
hält. Die  Menge  derselben  ist  keineswegs  belanglos  oder  gar  zu  vemachläsgigen, 
denn  nimmt  man  an,  daß  nach  der  dritten  Destillation  die  Gresanitmenge  der  be- 
treffenden Säuren  übergegangen  sei,  so  ergibt  sich,  daß  an  der  „Ersten  Silberzahl^'Caas 
dem  ersten  Destillat)  nur  65 — 76,  im  Mittel  etwa  69  ^o  derselben  beteiligt  sind.  Um 
Mißverständnissen  vorzubeugen,  bemerke  ich,  daß  diese  Berechnung  nur  ein  zahlen- 
mäßiger Ausdruck  für  den  Verbrauch  an  Silberlösung  ist,  der  einfach  proportional 
dem  Säuregehalte  gesetzt  ist.  Die  hinlänglich  bekannte  Tatsache,  daß  an  der 
Reichert- MeißTschen  Zahl  nur  rund  87  7o  der  flüchtigen,  wasserlöslichen  Fett- 
säuren beteiligt  sind,  hätte  meines  Erachtens  auf  ein  gleiches  oder 
ähnliches  Verhalten  der  Silberzahl  von  vornherein  hinlenken  müssen« 
Daß  die  Summe  der  Silberzahlen  der  Einzeldestillate  so  wenig  mit  der  Große  der 
„Zweiten  Silberzahl'^  im  Einklang  steht,  hat  vermutlich  seinen  Qnind  in  der  Varsuchs- 
anordnung,  da  im  ersten  Falle  dreimal  40  ccm  Vio  N.-Silberlösung,  in  letzterem  Falle 
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dagegen  nur  einmal  diese  Menge  verwendet  wurde  und  nach  meinen  Beobachtungen 
die  Löslichkeit  des  Silberniederschlages  keine  ganz  geringe  ist 

Bemerkenswert  erscheint  noch  das  Verhalten  der  Butter  No.  V,  welche  selbst 
ausgebuttert  wurde  aus  Sahne,  die  von  mit  Kokoskuchen  gefütterten  Kühen  stammte. 
Die  Summe  der  Silberzahlen  der  Einzeldestillate  erreicht  hier  den  hohen  Wert 
von  7,1. 

Mit  dem  Butterfett  mit  20  ^/o  Palminzusatz,  das  gleichzeitig  noch  einer  anderen 
Prüfung  unterlag,  wurden  nur  zwei  Destillationen  in  Doppelbestimmungen  (a  und  b) 
vorgenommen.  Daß  hierbei  die  „Zweite  Silberzahl*'  höher  als  die  „Erste  Silberzahl'' 
im  Sinne  von  Wijsmann  und  Reijst  sein  muß,  ist  nicht  so  sehr  in  der  Menge  als 
in  der  Schwerflüchtigkeit  der  flüchtigen  Fettsauren  des  Kokosfettes  begründet,  eine 
Tatsache,  die  auch  hinlänglich  bekannt  ist.  Bei  dieser  letzteren  Fettmischung  wurde 
das  Destillat  für  die  „Zweite  Silberzahl"  noch  einer  besonderen  Behandlung  unterworfen, 
indem  dasselbe  einmal  vor  der  Filtration  sehr  kraftig  durchgeschüttelt  und  darauf 
eine  Stunde  stehen  gelassen  wurde  (a),  eine  zweite  Portion  nur  einige  Male  leicht  ge- 
mischt und  sofort  filtriert  (ß)  und  eine  dritte  Portion  endlich  im  Verlaufe  einer  Stunde 
mehrere  Male  kraftig  geschüttelt  wurde,  so  daß  feinste  Verteilung  der  unlöslichen 
Fetttröpfchen  erfolgte  {y).  Kleine  Unterschiede  sind  augenscheinlich  vorhanden,  doch 
können  dieselben  auch  aus  den  Analysenlatitüden  erklärt  werden.  Zur  Bestimmung 
der  Größe  der  letzteren  seien  noch  folgende  Versuche  erwähnt,  die  mit  zwei  ver- 
schiedenen Fetten  vorgenommen  wurden.  Diese  Versuche  wurden  so  variiert,  daß  je 
5  g  der  Fette  nach  dem  Verfahren  von  Polenske  der  Verseifung  und  Destillation 
unter  möglichst  genauer  Einhaltung  der  gegebenen  Vorschriften  unterworfen  wurden, 
das  Destillat  einmal  an  der  Wandung  der  Vorlage  herablief,  das  andere  Mal  in  die 
Vorlage  eintropfte.  Nach  16  Minuten  langem  Verweilen  in  einem  Wasserbade  von 
15,^  C  wurden  je  2  derselben  zwecks  Mischung  des  Inhaltes  entsprechend  der  von 
Polenske  gegebenen  Vorschrift  einige  Male  vorsichtig  umgekehrt,  die  entsprechenden 
anderen  Vorlagen  dag^n  eine  Minute  lang  recht  kräftig  durchgeschüttelt,  wobei  die 
unlöslichen  Fettsäuren  sich  in  kleinste  Partikeln  auflösten.  Nach  weiteren  zehn 
Minuten  wurde  ^triert  und  in  der  üblichen  Weise  die  Bestimmung  der  analytischen 
Konstanten  vorgenommen.     Die  Ergebnisse  waren  folgende: 


No. 


Bezeichnang 


£•*«";•'*-  Polenske- 
Heifil  sehe  „  ., 

Zahl  Zahl 


Erste 

Bilber- 

zahl 


Bemerkangen 


Reines 
Batterfett 


Batterfett  mit 
20  o/o  Palmin 


28,20 
28,41 
28,52 
28,41 

23,08 
23,13 
23,12 
28,01 


2,10 
2,15 
2,05 
2,20 
4,20 
4,30 
4,10 
4,40 


3,41 
3.63 
3,58 
8,72 
3,85 
8,63 
3,96 
3,52 


Destillat  in  die  Vorlage  eintropfen  ge- 
lassen ;  No.  1  nach  Vorschrift  behan- 
delt. No.  2  kräftig  gesehflttelt. 

Destillat  an  den  Wandungen  der  Vor- 
lagen herablanfen  gelassen ;  No.  3  nach 
Vorschrift  behandelt.  No.  4  kriftig 
gesehflttelt. 

Destillat  wie  bei  No.  1  und  2  behandelt; 
No.  5  nach  Vorschrift  behande.t,  No.  6 
kriftig  gesehflttelt 

Destillat  wie  bei  No.  8  und  4  behandelt; 
No.  7  nach  Vorschrift  behandelt.  No.  8 
kriftig  geschüttelt. 


Bei  dem  Butterfett  betragt  die  größte  Differenz  für  die  Versuchsanordnung  0,31 
Silberzahlen,  bei  dem  gemischten  Fett  dagegen  0,44.  Bei  dem  letzteren  Fett  gaben 
die  am  kraftigsten  geschüttelten  Destillate  die  höchsten  Polenske -Zahlen  und  die 
niedrigsten  Sil  herzählen,  vermutlich  eine  Folge  der  Aufnahme  wasserlöslicher  Säuren 


:^^ 


Likric.  Kadiveis  tob  KokosfeU  in  Butter.    [; 


Z«itoelir.  t  Ui 
d.Kmlir.-  ■. 


isn:^  i^e  wm  1 1»  i  ^lO^IiAeii.  XonDiert  man  hiernach  die  möglichen  Fehlergraues 
t.jt-t:;iI  a^'  ■  .o  hn  *\A  Silboiahkn  bei  d&  fSnielbesiimDiung,  dann  dürfte  ergi  bä 
A'rvt9.'i=r:£>r«i  r:-r  3er  ö«.ff»eltee  Grofie  zvisdien  den  beiden  Silberzahlen  der  Sehlofi 
azt  oa^  Yvff^Az^ir^irä»  vc«  Kokosiett  unter  der  Voraussetzung  berechtigt  erscheineo, 
daÄ  ij^  M^fibc^ie  tMkaapi  eindeiitige  8chlä89e  zulaßt  Ich  glaube  im  vorstehenden 
i=.öes9Pc  orc  N«ct:vfs<  ^fühn  m  babec,  dafi  dies  weder  zutreffend  noch  möglich  ist 
Die-  Eziikr:^.srte^,  ije  ich  bei  reiaeo  BaUerfetten  mit  dieser  Methode  gemacht  habe, 
^ce^*rs:  !a  Einklang  daaüi;  R^geUos  ersdieinen  die  I^fferenzen  zwischen  der  ersten 
n:::  iveiirn  SllbemhL  bald  positiT,  bald  negativ.  Ich  halte  demnach  die  Methode, 
«ru  z.'Kb,\  acT  «is!<)en<«rbafüidMr  Gnouidlage  angebaut,  für  verfehlt  und  vermag  d« 
^llbenaLI-  kec>eHei  Be«k«fang  beimmessen  ^). 

Nac^?«c^Kfid  fv-lgen  die  ErgehDisse  der  diesbezüglichen  Prüfungen. 

Tabefle  IL 


" 

^ssss 

Tcraei- 

Po- 

Uaske- 

Fluchtige 
FettsioreB 

Ent« 

1    XmiU 

x... 

N4k«re  Et^x^kkaua 

SUbanuU 

wHia*" 

I 

nU 

Zahl 

iBllOram 

io900cem 

in  110  MB 

mMOccB 

DMtUlAt 

DMtiUAt 

DMtUIat 

OMtaiit 

1 

228»! 

2,20 

26,21 

30,50 

2,97 

8.12 

o 

228,2 

2,25 

26,22 

30,56 

2,86 

8.12 

S 

4 

Payerisai«  MoIkerab«tt«r 

227.8 
227,0 

2,20 
1,90 

26,72 
26,54 

30,28 
80.27 

8,80 
2,89 

3,72 
4,08 

5 

228,3 

1,80 

26,64 

30,68 

3,08 

8,00 

6 

226,6 

2,25 

26,86 

81,27 

3,96 

8,48 

1 

290,7 

2,o0 

27,85 

82,24 

3.80 

3.80 

> 

Aas  Sahne  seihst  ausgebotteft 

226,0 

1,70 

27.42 

81,17 

2,86 

3.79 

9 

228,9 

2,50 

28,59 

82,45 

S,ö2 

s;oo 

lü 

232,2 

2.55 

27,70 

33,00 

3,60 

%» 

11 

233,1 

2,70 

28,13 

33,28 

8.49 

41» 

12 

lintsbotter 

233,6 

2,60 

27,81 

32,18 

8^ 

Mi 

13 

233,4 

2,50 

32,34 

37,20 

3,1» 

m 

14 

231,3 

2,90 

80,42 

85.16 

3,68 

MI 

16 

I 

238,8 

3.55 

28,90 

33,33 

8,66 

MB 

16 

Gutsbutter 

236,6 

2,80 

28,46 

83,65 

3,96 

Vi 

17 

(Kokoskuchenfiitterang) 

11 

236,3   . 

3,48 

29,45 

34,42 

4,98 

4.12 

18 

Butter,  ans  der  eDtsprechenden 

236,7   . 

2,85 

30,33 

35,97 

4.98 

4.36 

19 

Sahne  selbst  hergestellt 

111 

288,8   , 

3,50 

31,16 

36.07 

5,90 

5,20 

20 

237,8   . 

3,60 

28,40 

38,20 

8,52 

4.44 

21 

Butter  mit  20*^  o  Palmin    .... 

234,2  ' 

4,20 

23,75 

28.88 

3,96 

6,36 

22 

Desgl.                 .... 

234,9   ; 

4.25 

23,02 

27.85 

3,74 

5,91 

23 
24 

1                      Gütsbutter 

1 

233,6   ' 
234.5 

2.55 
3,10 

27,50 
28,04 

— 

3.52 
3,20 

8.^ 

8.40 

')  Eine  mir  nachträglich  zu  Gesicht  gekommene  Arbeit  von  Jean  (Referat  im  Milchv. 
Centralbl.  1^06,  2.  475)  bringt  gleichfalls  Erfahrungen  Aber  vorstehende  Methode.  Es  wird 
darin  ebenfalls  bestätigt,  daß  bei  reiner  Butter  nur  ein  Teil  der  durch  Silber  fiUburen  Säuren 
in  das  erste  Destillat  übergeht,  ferner  da£  bei  Fälschnm^en  der  Butter  mit  verschiedeDefl  Fett- 
arten die  Methode  im  Stiebe  läßt. 
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Brenneraafsätze  für  Bansen-  nnd  Teeln-Brenner  znr  Er- 
zielnng  von  drei-,  vier-  nnd  fünfteiligen  Flammen. 

Von 
K.  Lendrich. 

Mitteilung  aus  dem   staatlichen  Hygienischen   Institut  zu  Hamburg. 

Bei  den  verschiedenen  Arbeiten  im  I^boratorium,  die  eine  Heizflamme  erfordern, 
kommt  wohl  vornehmlich  die  vermittels  der  bekannten  Brenner  erzeugte  Bunsen- 
Flamme  in  Anwendung.  Die  langgestreckte  Form  der  Flamme  macht  es  hierbei  in 
den  meisten  Fällen  notwendig,  die  Flamme  stark  gedrückt  wirken  zu  lassen,  um  auf 
diese  Weise  eine  Flächenwirkung  und  damit  verbunden,  eine  rationelle  Ausnutzung 
der  Heizkraft  derselben  herbeizuführen. 

Wie  die  Praxis  ergeben  hat,  ist  das  Arbeiten  mit  gedrückter  Flamme  nicht 
immer  angebracht  und  bisweilen  mit  Übelständen  verbunden,  die  nicht  zuletzt  als  eine 
Folge  des  Drückens  anzusehen  sind. 

Diese  Erfahrungen  haben  zur  Herstellung  von  Pilz-,  Stern-,  Kranz-  und  ähnlich 
gestalteten  Brenneraufsätzen  geführt,  mit  welchen  Heizflammen  erzielt  werden,  die 
aus  einer  Summe  kleiner  Flammen  bestehen.  Bei  Anwendung  der  letzteren  ist  infolge 
der  natürlichen  Flächen  Wirkung  ein  Drücken  nicht  mehr  erforderlich.  Diese  Heiz- 
flammen finden  jedoch  nur  eine  beschränkte  Anwendung,  weil  erfahrungsgemäß  die 
Heizkraft  meist  nicht  unerheblich  hinter  derjenigen  der  gedrückten  Flamme  zurückbleibt. 

Die  nachstehend  beschriebenen  Brenneraufsätze  für  Bunsen-  und  Teclu- 
Brenner  unterscheiden  sich  von  den  vorerwähnten  und  anderen  bekannten  Arten  durch 


3  AuBSchnitte 


4  Ausschnitte 
Fig.  16. 


5  Ausschnitte 


die  besondere  Anordnung  und  Form  der  Öffnungen  für  das  austretende  Gas.  Hier- 
durch werden  Heizflammen  mit  natürlicher  Flächen  Wirkung  erzielt,  die  nach  den  an- 
gestellten Versuchen  und  den  seit  längerer  Zeit  gesammelten  praktischen  Erfahrungen 
in  bezug  auf  Heizkraft  der  Bunsen-  und  Teclu- Flamme  durchaus  nicht  nach- 
Btehen,  infolge  der  gleichmäßigen  Wirkung  aber  manche  Vorzüge  vor  letzteren  bieten. 
Anregung  zur  Entstehung  der  Brenneraufsätze  gaben  besonders  die  in  erheb- 
lichem Umfange  auszuführenden  Veraschungen  von  Fett  und  Fleisch  zum  Nachweis 
X.  06.  38 
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von  Borsäure  iii  Gemäßheit  der  Ausführungsbeetimmungen  zum  Fleischbeschaugesetz. 
Hierbei  trat  nämlich  der  Obelstand  auf,  daß  bei  Verwendung  der  Bunsen- und 
Pilz-Flamme  der  Schaleninhalt  meist  überzusteigen  drohte,  wodurch  eine  ständige  Be- 
aufsichtigung der  Veraschungen  unter  fortwährender  Regelung  der  Flammen  erforder- 
lich wurde. 

Die  Bauart  der  Brenneraufsätze  ^)  ist  aus  den  Abbildungen  Figur  16  (S.  593) 
ohne  weiteres  ersichtlich. 

Auf  einem  dem  Durchmesser  des  Brennrohres  angepaßten  35  mm  langen  and 
0,5  mm  starken  Messingrohr  ist  eine  gewölbte  oder  ebene  Messingplatte  von  dersdben 
Wandstärke   aufgebordelt,    durch  welche  der  Gasaustritt  aus  ?,  4  oder  5  gleschma^ 


Fig.  17.  Fig.  18. 

Dieiteilige  Flamme.  Vierteilige  Flamme. 

Die  linksstehenden  Flammen  beider  Figuren  zeigen  die  Formen  bei  ebener,  die  recfatssteheüdei 

die  bei  gewölbter  Platte. 

angelegten  Ausschnitten  von  besonderer  Form  erfolgt  Eine  Falz  bewirkt,  daß  die 
Aufsätze  auf  dem  Brennerrohr  dicht  schließend  aufsitzen.  Mit  diesen  Brenneraof- 
Sätzen  werden  aus  je  3,  4  und  5  konzentrisch  angeordneten  Flammen  bestehende  Heiz- 
flammen  erzielt,  deren  natürliche  Flächen  Wirkung  mit  darauf  beruht^  daß  die  Einid- 
flammen  durch  die  besondere  Anordnung  und  Form  der  Öffnungen  für  den  Grflsaustritt 
nicht  wie  die  Bunsen-  und  Ted u- Flamme  in  der  Ebene  des  Brennerrohres,  sondern 
in  einem  Winkel  zu  diesem  liegen,  der  durch  die  vorgenommene  Wölbung  der  Platte 
noch  eine  Vergrößerung  erfährt. 

Durch  die  Abbildungen  in  Figur  17  und  J8  habe  ich  versucht,  soweit  dies  durch 
die  Flächenansicht  möglich  ist,  die  mit  den  Brenneraufsätzen  bei  ebener  und  gewölbter 

^)  Die  durch  D.R.G.M.  geschützten  Brenneraufsätze  werden  von  der  Firma   Emil  Ditt- 
mar  &  Vierth,  Hamburg  15,  in  den  Handel  gebracht. 
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Platte   zu   erzielenden  Flammenformen   an   einer  dreiteiligen   und  an  einer  vierteiligen 
Flamme  zu  veranschaulichen. 

Infolge  der  natürlichen  Flächen  Wirkung  erfordern  die  geteilten  Flammen  bei 
ihrer  Anwendung  als  Heizflammen  nur  eine  gute  Berührung  mit  dem  zu  beheizenden 
Gegenstand.  Sie  kommen  dadurch  zur  vollen  Entfaltung  und  vermögen  eine  sehr 
gleichmäßige  Heizwirkung  auszuüben.  Hierbei  bewirkt  die  an  der  Basis  der  Flammen 
an  den  Teilungsstellen  ständig  nach  der  Mitte  des  Brenneraufsatzes  strömende  Außen- 


Fig.  19. 
Heizfiguren. 

luft  noch   eine   weitere  Ablenkung  der  Flammen,   wodurch  ungleich  größere  Flächen- 
wirkungen als  mit  den  gedrückten  Flammen  sich  ergeben. 

Nach  meinen  Beobachtungen  lassen  sich  diese  Erscheinungen  auch  bildlich  zur 
Darstellung  bringen,  wenn  man  die  Flammen  kurze  Zeit  gegen  eine  neue  Asbest- 
platte wirken  laßt.  Hierbei  entstehen  durch  die  eintretende  mehr  oder  weniger  starke 
Verkohlung  der  in  der  Platte  enthaltenen  organischen  Bestandteile  Heizfiguren,  die 
die  Wirkung  der  Flammen  scharf  wiedergeben.  Auf  diese  Weise  ist  in  Figur  19  die 
Flächenwirkung  der  geteilten  Flammen  im  Vergleich  mit  der  gewöhnlichen  Bunsen- 
Flamme  zur  Darstellung  gebracht  worden. 
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In  d^  AbbiMung  gibt  a  die  Wiiicung  einer  bis  dicht  über  den  inneren  Kegel 
gv-drüokieii  Bu n sen -Flamme,  b,  c  und  d  die  Wirkung  der  3-,  4-  und  d-teüigen 
Flammen  wit^ier.  und  xwar  links  bei  Anwendung  der  Brenueraufsätze  mit  ebener, 
rechte  mit  gewölbter  Platte. 

Die  Heizßguren  sind  sämtlich  mit  ein  und  demselben  Brenner  bei  gleidiem  Gas- 
druck efxengt  worden,  indem  die  verschiedenen  Flammen  je  eine  Minute  gegen  die 
Asbestplatte  gewirkt  haben. 

Aus  den  Heizfiguren  wird  nicht  nur  die  größere  Flächenwirkung  der  getalten 
Flammen,  sondern  auch  die  Art  der  Luftzufuhr  an  den  Teilungsstellen  und  der  Bn- 
fluß,  den  die  Wölbung  der  Platte  auf  die  Flammen  ausübt,  deutlich  ersichtlich.  Die 
inneren,  dunkleivn  und  scharfbegrenzten  Flächen  der  Heizfiguren  geben  die  direkte 
Wirkunc^  der  Flammen,  die  äußeren,  helleren  Flachen  die  durch  Strahlung  bedingte 
sekundäre  Wirkung  derselben  wieder. 

Die  günstigen  Ergebnisse,  die  bei  Anwendung  der  mit  den  beschriebenen  Brenner- 
aufsätzen erzielten  Heizflammen  zu  den  verschiedenartigsten  Arbeiten  in  bezug  auf 
Heizwert  und  gleichmäitige  Wirkung  bisher  erhalten  worden  sind,  fanden  in  den  wieder- 
holt angestellten  vergleichenden  Versuchen  eine  Bestätigung.  Ehe  ich  auf  diese  Ver- 
suche hier  näher  eingehe,  möchte  ich  zuvor  noch  der  vorteilhaften  Verwendung  der 
geteilten  Flammen  beim  Venu^chen  von  Fett  und  Fleisch  zum  Nachweis  von  Borsaare 
gemäß  der  amtlichen  Vorschriften  besonders  Frwidinung  tun.  Übelstände,  wie  solche 
früher  bei  Anwendung  der  Bunsen-  und  Pilz-Flamme  in  der  R^;el  eintraten,  noadien 
sich  hierl>ei  nicht  bemerkbar;  die  Veraschungen  verlaufen  vielmehr  glatt  und  verlustk>s 
he\  voller  Wirkung  der  Flammen  und  sind  in  kürzester  Frist  beendet  Es  sei  bei 
dieser  Gelegenheit  bemerkt,  daß  das  sonst  häufiger  auftretende  Defektwerden  der 
Platinsohalen  seit  Benutzung  der  Aufsätze  bei  unseren  Arbeiten  zu  den  Seltenheiten 
gehört.  Von  vergleichenden  Versuchen  mit  der  Bunsen-  und  Pilz-Flamme  mußte 
aus  den  schon  erwähnten  Gründen  Abstand  genommen  werden.  Um  aber  zu  zeigen,  in 
welcher  kurzen  Zeit  die  Verabchungen  von  Fett  und  Fleisch  mit  den  geteilten  Flammen 
meist  ausführbar  sind,  habe  ich  in  der  später  folgenden  Tabelle  zwei  Versuchsreiben 
hierüber  aufgeführt 

Die  Ausführung  dieser  Versuche  erfolgte  in  Platinschalen  von  90  ccm  Inhalt 
und  7  cm  Durchmesser.  Zur  Veraschung  kamen  Schweineschmalz  und  gesahenes 
Iialbfettes  Ochseufleisch  in  den  vorgeschriebenen  Mengen  von  10  bezw.  30  g.  Dta 
Fett  wurde  verascht  nach  dem  Verjagen  des  Alkohols  der  Verseifungslauge  im  Waser- 
bade,  das  Fleisch  dagegen  sofort  nach  dem  Durchmischen  mit  der  Nalriumkarbonat- 
lösung.  Letzlere  Maßnahme  war  erforderlich,  um  gleichmäßige  Produkte  für  die  Ver- 
aschung zu  erhalten.  Die  V(  raschungen  wurden  sämtlich  mit  demselben  Brenner  und 
bei  gleichem  Gasdruck  unter  Verwendung  der  verschiedenen  Aufsätze  vorgenonunen, 
wobei  die  erzielten  Flammen  jedesmal  so  eingestellt  waren,  daß  sie  in  gute  Berüh- 
rung mit  den  Platinschalen  kamen.  Als  beendet  wurden  die  Verasehungen  be- 
trachtet, wenn  der  Schaleninhalt  vollkommen  verkohlt  war  und  keine  brennbaren  Gase 
mehr  auftraten. 

Ich  komme  nun  zu  den  vergleichenden  Heizwertbestimmungen,  welche  mit  dem 
Bunsen-Brenner  als  der  im  Betriebe  gebräuchlicheren  Brennerart  durchg3fuhrt  wurden 
und  sich  auf  die  Feststellung  erstreckten  einmal,  in  welcher  Zeit  1  1  Wasser  von 
17^  C  auf  60,  90  und  lüO®  C  erhitzt  wurde,  dann,  welche  Wassermengen  inneriulb 
einer  Stunde  beim  Erhitzen   von   1   1  Wasser  von   17®  C  Anfangstemperatur  zur  V«^ 
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dampfuDg  gebracht  wurden,  wenn  hierzu  die  gewöhnliche  Bunsen- Flamme,   die  Pilz- 
Flamme  und  die  geteilten  Flammen  in  Anwendung  kamen. 

Die  Bedingungen,  unter  denen  die  Versuche  ausgeführt  wurden,  waren  immer 
die  gleichen.  Zu  der  einen  Versuchreihe  diente  ein  etwa  1,1  1  fassender  Erlen- 
meyer-Kolben  mit  9  cm  Durchmesser  der  Bodenfläche,  in  welchem  ein  Thermometer 
bis  5  cm  über  den  Boden  eingeführt  war,  zu  der  anderen  Versuchsreihe  eine  außen 
rauhe  etwa  1,2  1  fassende  Porzellanschale  mit  22  cm  oberem  Durchmesser  und  7  cm 
Höhe.  Die  mit  ein  und  demselben  Bunsen- Brenner  erzielten  verschiedenen  Heiz- 
flammen kamen  direkt  zur  Wirkung  und  waren  so  eingestellt^  daß  die  Bunsen-Flamme 
bis  zum  inneren  Kegel  gedrückt  war,  die  Pilz-Flamme  fast  in  Berührung  mit  den  Ge- 
fäßen kam  und  die  geteilten  Flammen  diese  gut  berührten.  Bei  den  Verdampf ungs- 
versuchen  wurde  das  kochende  Wasser  nach  Verlauf  einer  Stunde  sofort  verlustlos 
in  einen  Kolben  gebracht,  auf  17^  G  abgekühlt  und  dann  gemessen.  Der  Barometer- 
stand war  bei  den  einzelnen  Versuchsreihen  derselbe.  Von  den  bei  diesen  Versuchen 
erhaltenen  stets  gleichlautenden  Ergebnissen  habe  ich  mit  den  vorerwähnten  Ver- 
aschungsversuchen  zusammen  je  eine  Versuchsreihe  in  der  nachstehenden  Tabelle 
angeführt : 


I 

II 

III 

•          IV 

Alt  des  zur  Erzeugung  der  Heiz- 
flamme  verwendeten  Brenners 

Zeitdauer  his  zor 

Menge  des 
beim  Er- 
hitzen von 
1  1  Wasser 
von  17«  C 
in   1  Stande 
verdampften 
Wasfiers 

Zeitdauer  bis  zur  Ver- 
asehung  von 

Ko. 

Erwirmang  von  1  1 
Wasser  von  1?»  C  aof 

10  g 
verseiftem 
Schweine- 
schmalz 
(Mittel  aus 
5  Bestim- 
mungen) 

Ob  Minuten 

sog 

gesalzenem 

halbfettem 

Oehsen- 

60»  C 
(inMinu 

90»  C 

100»  c 

fleiseh 
(Mittel  aas 
8  Bestim- 
mungen) 

u.  Sekunden) 

ten  a.Sekanden) 

1 

Bnnsen- Brenner 

686 

1056 

1286 

578  ccm 

_ 

2 

[Filzaafsatz      .... 

650 

1136 

1310 

540    , 

— 

— 

3 

3-teilig-ebenein  Aufsatz 

616 

1036 

1206 

620    . 

250 

810 

4 

Bunsen- 

4    «          . 

616 

1086 

1156 

620    , 

240 

810 

5 

Brenner 

5     .           . 

606 

1080 

1150 

617     , 

806 

840 

6 

mit 

3     ,     gewölbtem    , 

610 

1036       1206 

625    , 

836 

917 

7 

4     . 

610 

1030       1156 

637    . 

31» 

858 

8 

- 

l5     . 

610 

1036 

1200 

630    , 

308 

853 

Aus  diesen  Versuchen  geht  zunächst  hervor,  daß  die  Pilz-Flamme  der  gedrückten 
Bunsen-Flamme,  wie  bekannt,  an  Heizwert  nachsteht,  ferner,  daß  die  geteilten  Flammen 
der  letzteren  nicht  nur  gleichwertig,  sondern  noch  etwas  überlegen  sind. 

Ich  führe  die  mit  den  geteilten  Flammen  erzielten  günstigeren  Heizergebnissc 
außer  auf  die  durch  die  natürliche  Flächen  Wirkung  der  Flammen  bedingte  gleich- 
mäßigere Beheizung  auch  mit  auf  folgenden  Umstand  zurück:  Bei  den  Verdampfungs- 
versuchen findet  das  Erhitzen  und  daher  auch  das  Sieden  der  Flüssigkeit  nicht  nur 
an  einer  Stelle  statt,  wie  bei  der  gedrückten  Flamme,  sondern  gleichzeitig  an  3,  4  oder 
6  Stellen  entsprechend  der  Teilung  der  Flamme.  Hierdurch  wird  eine  sehr  gleich- 
mäßige Bewegung  und  damit  verbunden  eine  schnellere  Vei*dampfung  der  Flüssig- 
keit erzielt. 

Diese  Beobachtungen  habe  ich  auch  in  der  Praxis  bei  Verwendung  der  geteilten 
Flammen  zur  Ausführung  von  Destillationen,  zur  Heizung  von  Wasserbäderu  und  zu 
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ähnlichen  Zwecken  immer  gemacht,  und  dabei  bemerkt,  daß  Flüssigkeiten  stets  saoi 
ruhigen  Sieden  kamen,  die  sonst  leicht  zum  Stoßen  neigten.  Wie  aus  den  Versadtf- 
ergebnissen  weiter  henrorgeht,  ist  der  Heizwert  der  geteilten  Flammen  im  allgemeiDeD  eio 
guter  und  nach  Versuch  II  am  besten  bei  den  vermittels  der  Brenneraufsätze  mit  ge^ 
wölbtet  Platte  erzielten  Flammen  infolge  deren  größerer  Flachen  Wirkung.  Im  acbeiiH 
baren  Widerspruch  hiermit  stehen  die  Versuche  I,  III  und  IV,  indem  bei  diesen  den 
vermittels  der  Brenneraufsätze  mit  ebener  Platte  erzielten  Flammen  der  bessere  Heiivot 
zukommt  Dieser  Widerspruch  erklart  sich  daraus,  daß  bei  letzteren  Versuchen  die 
vermittels  der  Brenneraufsatze  mit  gewölbter  Platte  erzielten  Flammen  wegen  der  ver- 
hältnismäßig kleinen  Beheizungsfläche  des  Erlen meyer- Kolbens  und  besonders  der 
Platinschalen  nicht  zur  vollen  Ausnutzung  gekommen  sind.  Aus  diesem  Grunde  emp> 
fiehlt  et  sich  bei  Beheizung  kleiner  Flächen  die  vermittels  der  Brenneraufsätze  mit 
ebener  Platte  erzielten  Flammen  vornehmlich  anzuwenden. 

Besonders  hervorheben  möchte  ich  hier  nochmals,  daß  die  mit  den  beschridieDen 
Brenneraufsätzen  erzielten  Flammen,  wie  auch  aus  meinen  Ausführungen  zur  Genüge 
hervorgeht,  nicht  speziellen  Zwecken  dienen  sollen,  sondern  überall  da,  meist  mit  Vor- 
teil, verwendbar  sein  dürften,  wo  bisher  die  Bunsen-  und  T e c  1  u -  Flamme  als  Heiz- 
flamme in  Anwendung  gekommen  ist. 


Bestimmung  des  Alkoholgehaltes  bei  essigstichigen  Weinen. 

Von 
Dr.  Theodor  Roettgen. 

Mitteilung  aus  dem  Chemischen  Untersuchangsamte  der  Provinz  Rhein- 
hessen in  Mainz.    (Vorstand:  Prof.  Dr.  Mayrhofer.) 

In  der  Bekanntmachung  betreffend  Vorschriften  für  die  chemische  Untersuchung 
des  Weines,  vom  25.  Juni  1896,  ist  die  Feststellung  des  Alkohols  generell  für  alle 
Weine  gegeben. 

Kranke  wie  gesunde  Weine  werden  derselben  Behandlung  unterworfen,  um 
ihre  Alkoholmenge  zu  bestimmen.  Unter  den  Weinen,  welche  dem  Chemiker  m 
Untersuchung  übergeben  werden,  finden  sich  häufig  kranke  Weine,  und  unter  diessen 
vielfach  solche,  die  stichig  sind,  d.  h.  die  einen  zu  hohen  Gehalt  an  Essigsaure  beiw. 
fluchtigen  Säuren  zeigen.  Wenn  bei  solchen  stichigen  Weinen  Alkoholbestimmungen 
auszuführen  waren,  so  kam  uns  verschiedentlich  der  Gedanke,  ob  das  spezische  Ge- 
wicht des  alkoholischen  Destillates  nicht  durch  mitübergehende  Essigsäure  in  einem  für 
eine  genauere  Alkoholermittelung  ungünstigen  Sinne  beeinflußt  werden  könne? 

Um  diese  Frage  zu  entscheiden,  haben  wir  einige  Versuche  angestellt,  die  in 
der  Weise  ausgeführt  wurden,  daß  bei  stiebigen  Weinen  zwei  Alkoholbestimmungen 
vorgenommen  wurden,  die  eine  unter  vorheriger  Absättigung  der  Säure  des  Weines, 
die  andere  nach  der  gewöhnlich  üblichen  Ausführung.  Um  sicher  zu  gehen,  wurden 
nur  solche  Weine  herangezogen,  die  typisch  stichig,  d.  h.,  vom  Nahrungsmittelgeselx 
aus  beurteilt,  als  verdorben  anzusprechen  waren. 

Die  Versuchsergebnisse  waren  folgende: 
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No. 


Bezeichnung 
der  Weine 


Speziflacbes  Gewicht 
des  alkobulisehen  Destillates 


Wein, 
neutralisiert 


Wein  nicht 
neutraliaiert 


r^  X   %2.       M»  i-i.-  Gebalt  an  flQchtigen 

Gehalt  an  flQchtigen  i  __          -     ^m 

.     .yw»          i  Säuren  m  100  ccm 

Säuren  in  100  ccm  |  ,        ,u  v  m    i. 

-_  ,               '  des  alkoholischen 

Wein  T»    xMi  i 

>  Destillates 


3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 


Rotwein  . 
Weißwein 
Rotwein  . 
Weißwein 


i  Weißweine  i 

aas  einer  Essigfabrik  [ 


0,9848 
0,9850 
0,9851 
0,9852 
0,9869 
0,9869 
0,9844 
0,9883 
0,9848 
0,9871 
0,9873 


0,9848 
0,9849 
0,9851 
0,9852 
0,9868 
0,9869 
0,9844 
0,9832 
0,9848 
0,9874 
0,9875 


0,390  g 

0,140  . 

0,210  , 

0,150  , 

0,170  . 

0,130  , 

0,135  . 

0,240  , 

0,160  , 

0,320  , 

0,281  , 


0,135  g 

0,043  , 

0,076  , 

0,024  , 

0,082  . 

0,029  , 

0,037  , 

0,050  . 

0.062  , 

0,125  , 

0,130  , 


Betrachtet  man  die  Ergebnisse,  so  schwindet  jede  Besorgnis,  daß  mitübergehende 
Essigsaure  das  spezifische  Gewicht  des  alkoholischen  Destillates  wesentlich  erhöhen 
und  den  Alkoholgehalt  erniedrigen  könne. 

Das  spezifische  Gewicht  einer  96^/o-igen  Essigsäure  ist  etwa  1,064,  der  Siede- 
punkt dieser  Säure  etwa  117®;  berücksichtigt  man  nun,  daß  der  zu  destillierende  Wein 
schon  bei  60 — 70®  seinen  Alkohol  abgibt,  so  ist  die  Übereinstimmung  der  beiden 
Destillate,  abgesehen  von  nicht  zu  vermeidenden  Versuchsfehlem,  die  praktisch  nicht 
in  Betracht  kommen,  zu  verstehen. 

Selbst  bei  den  beiden  letzten  Nummern  der  Versuchsreihe,  die  Weine  darstellen, 
die  aus  einer  Essigfabrik  stammen,  sind  die  Differenzen  nicht  erheblich,  sodaß  auch 
hier  die  Parallelversuche  als  gut  stimmende  Alkoholermittelungen  angesprochen  werden 
können.  Solche  stichigen  Weine,  wie  die  beiden  letzten  der  Versuchsreihe,  werden  dem 
Chemiker  wohl  höchst  selten  zur  Untersuchung  vorgelegt,  da  der  Besitzer  solcher 
Weine  deren  Krankheit  durch  den  Geruch  selbst  feststellen  kann,  und  wohl  dafür 
sorgen  wird,  daß  derartige  kranke  Weine  möglichst  bald  aus  dem  Betriebe  entfernt 
werden. 

Nach  den  oben  angezogenen  Erfahrungen  stört  also  die  in  die  alkoholischen 
Destillate  mitübergehende  flüchtige  Säure  die  Genauigkeit  der  Alkoholbestimmungen 
bei  stichigen  Weinen  nicht;  dennoch  wäre  eine  Absättigung  der  Säure  des  Weines 
vor  der  Destillation  zu  fordern,  da  man  eben  nur  Alkohol  und  nicht  eine  Lösung 
von  flüchtiger  Säure  in  Alkohol  zur  Wägung  bringen  will. 


Zui'  Kakaofrage. 

Von 
Prof.  Dr.  R.  0.  Neumann-Heidelberg. 

Ein  in  jüngster  Zeit  von  der  Kakao-Kompagnie  Reich ardt  in  Wandsbeck  „an 
die  deutschen  Kakaofabrikanten''  versandtes  Flugblatt  nebst  anliegendem  „Vorbericht", 
welcher  sich  mit  meiner  im  Archiv  für  Hygiene  1906  und  im  Auszuge  auch  in  dieser 
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Zeitschrift^)  erschienenen  Arbeit  „Über  die  Bewertung  des  Kakaos  als  Nah- 
rungs-  und  Genußmittel"  befaßt,  zwingt  mich,  schon  jetzt  einige  Worte  dazu 
zu  erwähnen. 

Die  in  dem  Rundschreiben  zum  Ausdruck  gebrachte  Annahme,  meine  Arbeit 
richte  sich  gegen  den  Reichardt-Kakao,  —  denn  die  Kompagnie  hält  es  ja  für  ihre 
Aufgabe,  die  „Irrtümer"  im  einzelnen  aufzudecken  —  gab  offenbar  auch  die  Ver- 
anlassung zu  einer  mit  den  heftigsten  Vorwürfen  gefüllten  „Vorkritik".  Ich  werde 
aber  nur  kurz  darauf  eingehen,  um  einige  Punkte  richtig  zu  stellen. 

Es  ist  zunächst  ein  großer  Irrtum,  anzunehmen,  daß  sich  die  Arbeit  gegen  den 
Kakao  der  Reichard t- Kompagnie  richte.  Sie  „richtet"  sich  überhaupt  nicht  gegen  eine 
bestimmte  Sorte  Kakao,  sondern  sie  sucht  einzig  und  allein  den  Einfluß  de? 
Kakaos  auf  den  Organismus  unter  verschiedenen  Bedingungen  zu 
ermitteln.  Sie  ist  keine  Streitschrift,  sondern  eine  rein  wissenschaftliche 
physiologische  Untersuchung. 

Wenn  sich  bei  den  Untersuchungen  der  fettarmeren  Marken  ungünstigere  Er- 
gebnisse gezeigt  haben,  so  liegt  das  eben  an  dem  Kakao,  und  es  hindert  mich  das 
nicht»  diese  Ergebnisse  mitzuteilen,  da  für  mich  bei  der  wissenschaftlichen  Untersuchung 
nicht  der  geschäftliche  Erfolg  mit  dem  Kakao  oder  die  „Fabrikationspraxis^,  wie  die 
Kritik  sagt,  maßgebend  sind,  sondern  einzig  und  allein  die  objektiven  Tatsachen. 

Diesen  geschäftlichen  Ideen  entspringt  auch  die  Annahme,  die  Ei^bnisse  meiner 
Versuche  müßten  „der  Popularität  des  Kakaos  überhaupt  schaden".  Nun,  die  Ergeb- 
nisse der  Ausnutzung  der  Gesamtnahrung,  auf  die  es  hier  dem  Kritiker  anzukonimeti 
scheint,  haben  mit  der  Popularität  des  Kakaos  gar  nichts  zu  tun.  Das  Publikum  trinkt 
den  Kakao,  wenn  er  ihm  schmeckt,  ganz  unbekümmert,  ob  einige  Prozent  der  Nahrung 
besser  oder  schlechter  ausgenutzt  werden,  ganz  ebenso  wie  der  Pumpernickel  gern 
genossen  wird,  obwohl  er  erheblich  schlechter  ausgenutzt  wird  wie  gewöhnliches  Weiß- 
brot, und  es  genießt  den  Kaffee  ruhig  weiter,  obwohl  er,  besonders  neuerdings,  als 
reines  Gift  gepredigt  wird.  Wenn  solche  Ideen  in  die  Kritik  hineingezogen  werden, 
so  zeigt  das  nur  die  Verkennung  des  Sinnes  eines  solchen  Stoffwechsel  versuche«,  der 
zunächst  gar  nichts  weiter  will,  als  die  physiologischen  Tatsachen  feststellen,  und  es 
zeigt  weiter,  daß  die  Angriffe  von  Seiten  der  Reichardt- Kompagnie,  die  sie  nun- 
mehr auch  zugleich  mit  einer  maßlosen  Reklame  in  die  Tageszeitungen  lanciert  hat 
(vergl.  Hamburger  Nachrichten,  Hamburger  Correspondent ,  Frankfurter  General-An- 
zeiger vom   31.x.  OB),  nur  aus  rein  geschäftlichen  Interessen  inszeniert  werden. 

Nun  wird  weiter  auch  an  den  Versuchen  selbst  Kritik  geübt;  sie  entsprachen  nicht 
den  Anforderungen  der  Wissenschaft,  und  auch  nicht  den  Bedingungen  der  Praxi«». 
Hier  sage  ich:  Nichts  ist  einfacher  als  einen  angestellten  Stoff  Wechsel  versuch  leicht- 
fertig zu  bemängeln,  denn  es  gibt  keine  anderen  experimentellen  Versuche,  die  so  der 
Meinungsverschiedenheit  ausgesetzt  sind,  wie  gerade  Stoffwechsel  versuche.  Wenn  10 
verschiedene  Menschen  eine  Frage  durch  den  Stoffwechsel  zu  beantworten  hätten,  so 
würden  gewiß  10  verschiedene  Variationen  herauskommen,  die  alle  das  Richtige  treffen 
können,  aber  in  der  Anlage  verschieden  sind.  Man  muß  selbst  lange  Zeit  Stoffwecbsd- 
untersuchungen  gemacht  haben,  um  zu  wissen,  wie  schwierig  die  Frage  der  Anordnung 
ist,  da  man  jeden  Versuch  auf  3-  oder  4-fache  Weise  ausführen  könnte.  Ich  vermute 
stark,  daß  der  Herr  Kritiker  der  Reichard t-Kompagnie,   der  sich  leider  als  „Anony- 
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mus"  zu  erkennen  gibt,  noch  nicht  in  der  Lage  war,  an  sich  derartige  Versuche  auszu- 
führen, sonst  würde  sein  Urteil  ein  weit  objektiveres  und  gerechteres  sein.  Wer  seinen 
Organismus  genau  kennt,  der  weiß  auch,  wie  er  seine  Versuche  einzurichten  hat,  ganz 
gleichgültig,  ob  er,  wie  der  Herr  Kritiker  meint,  den  Stickstoff  im  allgemeinen  etwas 
schlechter  ausnutzt  und  einen  „anormalen  Fettmagen''  hat,  oder  anders  geartet  ist  Der 
Hinweis,  daß  in  meiner  Normalnahrung  sich  das  Fett  nicht  wie  im  physiologischen 
Kostmaß  wie  1  :  2  sondern  wie  6 :  7  verhalte  und  deshalb  auf  einen  „ausgesprochenen 
Fettmagen"  geschlossen  werden  müsse,  hat  gar  keinen  Sinn,  weil  jemand,  der  an  fett- 
reichere Nahrung  gewöhnt  ist,  doch  nun  nicht  zum  Zweck  des  Stoffwechsels  plötzlich 
Vegetabilien  oder  dergl.  fettarme  Nahrung  zu  sich  nehmen  wird.  Das  wäre  nur  ge- 
eignet, sicher  falsche  Ergebnisse  zu  bekommen.  Nein,  bei  jedem  Stoff  Wechsel  versuch 
muß  jeder  die  ihm  bekömmlichste,  nächstliegende  und  einfachste  Kost  beibehalten; 
dann  erst  können  deutliche  Ausschläge  erzielt  werden. 

Ebenso  merkwürdig  und  unlogisch  ist  der  Einwand,  ich  „wäre  für  Kakao- 
genuß nicht  trainier t'^  gewesen.  Grade  das  Gegenteil  ist  richtig;  ich  durfte 
gar  nicht  „trainiert"  sein.  Das  ist  gerade  so,  als  wenn  man  an  einem  Alkoholiker 
den  Einfluß  von  100  g  Alkohol  auf  den  Eiweißumsatz  nachweisen  wollte.  Da  würde 
man  gar  kein  Resultat  sehen;  denn  es  bedarf  eben  einer  vorherigen  Alkoholkarenzzcit, 
um  Ausschläge  beobachten  zu  können.  Oder  als  wollte  man  beim  Normalmenschen  die 
Ermüdung  beim  Radfahren  in  einer  gewissen  Zeit{)eriode  am  Zweirad  feststellen  und 
dazu  einen  trainierten  Radfahrer  benutzen;  bei  letzterem  würde  man  gar  keinen,  nur 
bei  ersterem  einen  deutlichen  Ausfall  sehen. 

Weiterhin  soll  der  fettarmere  Kakao  stets  an  dem  „strapazierten  Körper" 
versucht  sein,  d.  h.  nachdem  eine  Periode  mit  fettreichem  Kakao  vorausging.  Das 
ist  erstens  unrichtig,  weil  auch  fettarmere  Perioden  fettreicheren  vorausgingen,  wie 
z.  B.  in  den  Perioden  HI  und  IV  und  VI  und  VII  der  zweiten  Versuchsreihe  und 
weil  zweitens  von  „strapazieren"  durch  eine  vorausgegangene  Periode  mit  fettreichem 
Kakao  gar  keine  Rede  sein  kann.  Die  Bilanzunterschiede  werden  bei  jedem  Organis- 
mus, der  genügend  reaktionsfähig  ist  ohne  die  geringste  Schwierigkeit  überwunden,  was 
schon  daraus  hervorgeht,  daß  sofort  auch  nach  einer  „Strapazierperiode"  das  Gleich- 
gewicht oder  eine  Plusbilanz  wieder  eintrat. 

Indem  ich  den  hinfälligen  Einwand  der  „unsachgemäßen  Zubereitung  des  Kakaos" 
zunächst  übergehe,    komme  ich  zu  dem  Vorwurf   „der   großen  Anzahl  Rechenfehler". 

Hier  hat  der  Kritiker  Recht;  er  wird  manche  Unrichtigkeiten  gefunden  haben. 
Allein  —  sie  waren  auch  mir  nicht  entgangen!  Ich  hätte  nun  wirklich 
geglaubt,  daß 'auch  selbst  in  dem  kritischen  Bureau,  wo  man  gern  jeden  Fehler 
r^strierte,  an  die  Möglichkeit  gedacht  worden  wäre,  daß  hier  ein  Zufall  oder  ein 
Versehen  im  Spiel  sein  mußte,  da  man  sich  doch  sagen  konnte,  daß  fehlerhafte 
Tabellen  mit  Bewußtsein  niemals  in  eine  der  Kritik  so  ausgesetzte  Arbeit  gegeben 
worden  wären.  Allein  man  zog  vor,  diesen  Gedanken  nicht  zu  erwägen  und  beeilte 
sich,  die  Sachlage  möglichst  schnell  für  sich  auszunutzen.  Nun,  es  liegt  sehr  einfach ! 
Es  sind  durch  ein  zwar  bedauerliches  aber  an  sich  recht  harmloses  Versehen  die  noch 
nicht  revidierten  Tabellen  zum  Druck  gelangt,  während  die  nachkontrollierten  Tabellen 
liegen  geblieben  sind.  Letztere  habe  ich  aber  bereits  vor  vielen  Wochen  als  Nachtrag 
zu  meiner  Arbeit  an  das  „Archiv  für  Hygiene"  abgesandt  und  sie  werden  in  einem 
der  nächsten  Hefte  erscheinen. 
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Die  Ergebnisse  und  Schlußfolgerungen  aus  den  Versuchen 
bleiben  natürlich  dieselben,  da  die  endgültigen  Berechnungen  der  Bilanz,  de» 
Stickstoff-  und  Fettverlustes  und  der  Stickstoff-  und  Fettausnutzung  erst  auf  Gnud 
der  revidierten  Tabellen  aufgestellt  worden  sind.  Es  erübrigt  sich  für  mich  dadorch 
auch  auf  die  weiteren  Angriffe  über  „Unzuverlassigkeit  des  Arbeitens**,  „Fragwürdigkeit 
der  Analysen"  u.  s.  w.  zu  erwidern,  da  diese  Vorwürfe  in  facto  für  mich  nicht  be- 
stehen. Die  von  der  Reichardt- Kompagnie  erhoffte  und  in  der  Kritik  ausge^ 
sprochene  günstigere  Bilanz  des  Monarch-  und  Pfennig-Kakaos  bleibt  daher  so  un- 
günstig wie  zuvor. 

Ich  lasse   noch  einmal   die  Gesamtergebnisse   der  Versuche   auf  S.  603    folgen. 

Ich  will  nicht  übergehen,  daß  mir  bei  der  Berechnung  xloch  ein  Fehler  unter- 
gelaufen ist,  und  zwar  in  der  Periode  IX  der  zweiten  Versuchsreihe.  Der  Fettveriust 
betragt  nicht  17,2,  sondern  15,9  und  somit  die  Ausnutzung  nicht  82,8,  sondern  84,1. 
Der  Fehler  ist  dadurch  entstanden,  daß  bei  der  Einnahmenberechnung  d^  Kakao 
nicht  mit  13,5®/o,  sondern  mit  12,5®/o  Fett  angesetzt  wurde.  Und  in  der  V.Periode 
der  ersten  Versuchsreihe  betragt  die  Bilanz  nicht  -}-0,26,  sondern  -|-0,36  (durch  Sub- 
traktion sfehler  entstanden).  Die  Schlußfolgerungen  werden  dadurch  aber  in  keiner 
Weise  verändert. 

Daß  bei  einem  so  ausgedehnten  Versuch  mit  seinen  vielen  hunderten  Berech- 
nungen auch  einmal  ein  Fehler  stehen  bleiben  kann,  ist  wirklich  rein  menschlich  und 
jeder  andere  Kritiker  würde  mit  Stillschweigen  einfach  darüber  hinw^g^angen  ^ein. 
Es  bedurfte  daher  auch  hier  nicht  der  besonderen  Andeutung,  daß  ich  es  „fertig  ge- 
bracht hätte"  z.  B.  in  33  g  Menge  33,2  Fett  zu  notieren;  ich  habe  es  sogar  „fertig 
gebracht"  auch  ohne  Hilfe  des  Herrn  Kritikers  dieses  „Verbrechen"  selbst  zu  ent- 
decken. 

Selbst  auf  die  Gefahr  hin,  daß  einmal  ein  kleiner  „Fehler"  stehen  bleibl>  so 
hat  dieser  auf  das  Gesamtergebnis  absolut  keinen  Einfluß,  denn  es  kommt  gar  nicht 
darauf  an,  ob  z.  B.  die  zweite  Dezimale  5  oder  6  heißt,  sondern  die  Kurve  der  gleich- 
mäßigen Schwankungen  bei  den  einzelnen  Kakaosorten  muß  das  Resultat  ergeben,  die, 
wenn  sie  sich,  wie  in  meinen  Versuchen,  so  oft  wiederholen,  eine  sichere  Gewahr 
dafür  bieten,  daß  die  Ergebnisse  richtig  sind. 

Auf  den  Vorwurf,  daß  mein  Verfahren  zur  Ermittelung  des  Kot- 
stickstoffs fragwürdig  oder  unrichtig  sei,  habe  ich  nur  die  Antwort,  daß 
der  Herr  Kritiker  über  diese  Frage  nicht  genügend  orientiert  ist.  Erstens  habe  ich 
niemals  258  g  und  660  g  Kot  gemischt  und  1  g  Mischung  untersucht,  denn  diese 
Zahlen  kommen  in  meinen  KotrTabellen  überhaupt  nicht  vor,  und  zweitens  sollte  er 
wissen,  daß  überhaupt  kein  Stoffwechseluntersucher  5  Tage  lang  den  frischen  Koc 
sammelt,  mischt  und  dann  analysiert.  Daß  sich  die  Mischung  auf  den  Trockenkot 
bezieht  und  nur  dieser  untersucht  wird,  wie  allgemein  üblich  ist^  ist  ganz  selbstvei^ 
standlich.  Es  würde  sich  dann  nur  um  eine  Mischung  von  200 — 300  g  Kotpulver 
handeln,  welche  man  gewiß  exakt  würde  mischen  können;  aber  auch  das  macht  man 
nicht  einmal,  sondern  man  nimmt  von  jedem  getrockneten  und  gepulverten  TageskoC 
nur  die  Hälfte  und  mischt  diese  Mengen  zusammen.  Dadurch  kann  man,  wml  die 
Menge  noch  kleiner  geworden  ist,  also  nur  100—150  g  beträgt,  noch  besser  mischen 
und  dann  hat  man  auch  noch  für  Kontrollanalysen  von  jedem  Tageskot  genug  Sub- 
stanz übrig. 

[Fort8etia]igS.604.] 
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[Fortsetzung  von  S.  602.] 

Am  Schlüsse  der  „Kritik''  wird  nun  als  Trumpf  gegen  meine  Arbeit  „eine  in 
der  experimentell-biologischen  Abteilung  des  Pathologischen  In- 
stitutes der  Universität  Berlin"  erschienene  Arbeit  ausgespielt»  die  ni^ne  Er- 
gebnisse „unter  normalen  Verhältnissen  ganz  ausgeschlossen''  erscheinen  läßt  Der 
Autor,  dessen  Name  hier  merkwürdigerweise  auch  nicht  genannt  wird  —  es  ist 
Dr.  Pinkussohn  —  hat  an  einem  Hunde  mit  einer  Magenfistel  Versuche  ub&  die 
Absonderung  des  Magensaftes  unter  dem  Einfluß  von  Malzkaffee,  Kaffee,  Thee,  Wai^r 
und  Kakao  mit  30  und  15  Vo  Fett  angestellt  Pinkussohn  fand,  daß  Kaffee  und 
Kakao  mit  1 5  ^/o  Fett  die  Magensaftsekretion  am  meisten  anregte,  etwas  geringer  wirkte 
der  Malzkaffee,  noch  weniger  wirkte  Kakao  mit  30  ^/o  Fett  („kaum  der  des  Wasaeis 
überlegen"),  dann  folgt-e  in  der  Wirkung  das  Wasser  und  endlich  der  Thee,  d»  noch 
eine  geringere  Wirkung  als  das  Wasser  ausübte.  Die  verminderte  Anregung  der  Magen- 
safteekretion  bei  dem  30  ®/o  Fett  enthaltenden  Kakao  schreibt  er  dem  höh^ien  Fettgdialt 
zu.  Mir  scheint  hier  viel  eher  die  Annahme  berechtigt  zu  sein,  daß  die  im  Kakao 
mit  15%  Fett  enthaltene  größere  Theobromin menge  den  zur  vermehrten  Magensaft- 
sekretion nötigen  Anreiz  gegeben  hat,  ganz  ebenso  wie  beim  Kaffee  das  Koffein 
wirkte.  Ebenso  könnten  auch  Aromatica  und  dergl.  zu  einer  verschiedenen  Wirkung 
Veranlassung  gegeben  haben  (wir  wissen  ja  nicht,  ob  der  15  und  30%  Fett  enthal- 
tende Kakao  von  demselben  Ausgangsmaterial  herrührte).  Sei  dem  aber  aueb  wie  ihm 
wolle,  es  gehört  schon  ein  sehr  großer  Optimismus  dazu  aus  diesen  Versuchen  schließen 
zu  wollen,  „daß  meine  Ergebnisse  ganz  ausgeschlossen"  erscheinen.  Man  kann  doch 
nicht  Versuche,  die  am  Hunde  gemacht  sind  und  die  auf  absolut  anderer  Grundlage 
fußen  und  etwas  ganz  anderes  feststellen  wollen,  mit  Stoffwechselversuchen  ani  Men- 
schen vergleichen,  die  sich  mit  dem  Einfluß  auf  den  Eiweiß-  und  Fettstoffwechsel 
befassen  I  Außerdem  würde  eine  erhöhte  Magensaftsekretion  allein  natürlich  gar  nichts 
für  eine  bessere  oder  schlechtere  Ausnutzung  beweisen.  Deshalb  können  auch  nicht 
die  Magen saftsekretions versuche  meine  Ergebnisse  illusorisch  machen. 

Im  Anschluß  an  diese  Besprechung  sei  mir  noch  ein  Wort  gestattet  zu  dem 
Artikel  „Gefährliche  Freundschaft'*  in  der  Zeitschrift  „Die  Schokoladen-  und 
Zuckerwarenindustrie*'  1906,  No.  9  und  demselben  Artikel  in  der  „Colonialwarenwoche". 
Dieser  Artikel,  der  einen  ganz  ähnlichen  Geist  atmet  wie  die  obige  Kritik  und  offen- 
bar in  einem  gewissen  Zusammenhang  damit  steht,  ist  von  H.  v.  See  unterzeichnet 
und  wendet  sich  ebenfalls  gegen  mich.  H.  v.  See  wirft  mir  einen  großen  Kunstfehler, 
der  dann  zum  „Kardinalfehler"  für  meine  Untersuchung  werde,  vor,  indem  ich  die 
„großen  physiologisch  einschneidenden  Unterschiede  zwischen  pflanzlichen  und  tierischen 
Nahrungsmitteln  nicht  beachtet"  und  meine  Versuche  nicht  danach  eingerichtet  hätte, 
und  will  mich  dann  über  die  Ausnutzung  von  vegetabilischen  Nahrungsmitteln  belehren. 

Diese  Mühe  hätte  sich  H.  v.  See  sparen  können.  Die  Unterschiede  zwischen 
pflanzlichen  und  tierischen  Nahrungsmitteln  und  die  Tatsachen  über  die  Ausnutzung 
vegetabilischer  Nahrung  kannte  ich  wirklich  schon  vor  der  Belehrung  durch  H.  v. 
See;  dies  konnte  mich  aber  trotzdem  nicht  bestimmen,  eine  andere  Art  der  Versuch>- 
anordnung  zu  wählen. 

Hätte  ich  nach  dem  Vorschlag  des  Herrn  Kritikers  gehandelt  und  „der  Nahrung, 
wie  ich  sie  in  der  Vorperiode  genoß,  statt  Kakao  eine  entsprechende  Menge  liegend 
eines  Gemüses  zugesetzt",  so  wäre  das  wohl  das  Törichtste  gewesen,  was  ich  hätte 
tun  können,  und  dann  hätte  man  allerdings  von  einem  großen  „Kunstfehler"  reden 
Jiönuen.    Denn  erstens  kompliziert  kein   Untersucher  sein  einfaches  Kostmaß  mit  dem 
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für  Stoffwechseluntersuchungen  höchst  ungeeigneten  Gemüse  und  zweitens  wollte  ich 
gar  nicht  wissen,  wie  sich  in  seiner  Ausnutzung  das  Gemüse  zum  Kakao  verhielt. 
Daß  das  Gemüse  schiecht  ausgenutzt  wird,  ist  nichts  Neues.  Das  Ziel  der  Unter- 
suchung war  doch  allein  darauf  gerichtet,  den  Ausfall  zu  ermitteln,  den  der  Zusatz 
des  Kakaos  zur  Normalnahrung  bedingte,  nicht  der  irgend  eines  „Gemüses".  H.  v. 
See  scheint  sich  darüber  sehr  im  unklaren  befunden  zu  haben. 

Und  der  zweite  Rat,  den  er  mir  gibt,  „in  der  Kakao-Periode  nicht  Käse  und 
Zucker,  sondern  die  entsprechende  Menge  Brot  dafür  wegzulassen",  hinkt  genau  so 
wie  der  erste;  auch  er  würde  sich  zu  einem  schönen  „Kunstfehler**  ausgewachsen 
haben. 

Würde  man  z.  B.  in  der  III.  Periode  der  ersten  Versuchsreihe  Brot  an  Stelle 
des  Kädes  weglassen  und  dabei  auf  gleichem  Eiweiß-  und  Kohlenhydratgehalt  bleiben 
wollen,  so  würden  nur  noch  etwa  130  g  Brot  als  Tagesration  aar  Verfügung  stehen. 
Den  Zuckerkonsum  könnte  man  gar  nicht  verringern,  weil  dann  kaum  Kohlenhydrate 
mehr  vorhanden  wären,  er  müßte  sich  im  Gegenteil  auf  etwa  220  g  erhöhen.  Der 
Untersucher  hätte  also  während  der  ganzen  Kakao- Perioden  100  g  Wurst,  1 50  g  Käse, 
etwa  1 30  g  Brot,  etwa  20  g  Schweinefett  und  etwa  V«  Pfund  Zucker  zu  genießen.  Wie 
jemand  diese  Speise  auf  die  Dauer  zu  sich  nehmen  würde,  ist  mir  ein  Rätsel  Nichts 
•ist  bei  Stoffwechselversuchen  erschwerender  als  Brotmangel,  und  viele  fetthaltigen 
Speisen  ohne  genügend  Brot  zu  genießen,  ist  fast  unmöglich.  Der  Mensch  ist  eben 
nicht  nur  eine  Maschine  sondern  er  will  während  seines  Versuches  auch  leben.  Der- 
artige Versuche  würde  ich  doch  H.  v.  See  bitten,  selbst  an  sich  zuerst  auszuführen 
und  erst  dann  zu  kritisieren. 

Im  übrigen  wird  von  ihm  auch  die  Fabel  erzählt,  daß  ich  eine  bestimmte  Sorte 
Kakao  habe  treffen  wollen:  „Um  den  fettarmen  Kakao  zu  treffen,  traf  er  aber  erst 
jeglichen  Kakao"  und  dann  kommt,  genau  wie  im  Reichardt'schen  Vorbericht,  die 
geschäftliche  Sorge  um  den  Kakaoabsatz:  „Es  (das  Publikum)  wird  also  nicht  etwa 
nur  von  den  Marken,  die  man  ursprünglich  treffen  wollte,  sondern  vom  Kakao  über- 
haupt zum  Schaden  der  gesamten  Industrie  eine  schlechtere  Meinung  bekommen." 
Hierzu  habe  ich  nur  zu  bemerken,  daß  eine  rein  wissenschaftliche  Untersuchung  dem 
Kakaoverbrauch  keinen  Abbruch  tut,  dagegen  das  Verdrehen  und  falsche  Aus- 
legen von  Resultaten  schädliche  Folgen  haben  kann. 

So  wird  z.  B.  mit  großem  Nachdruck  verkündet  „als  zum  ersten  Male  Kakao 
zugesetzt  wurde",  betrug  die  Ausnutzung  66  "/n.  Dabei  wird  aber  verschwiegen,  daß 
dieses  Resultat  nur  mit  großen  Mengen  von  100  g  Kakao  zustande  kam,  die  rein 
des  Experimentierens  wegen,  um  große  Ausschläge  zu  erzielen,  gegeben  wurden,  wäh- 
rend die  Ausnutzung  b^i  täglichen  Gaben  von  35  g  (angenommene  normale  Menge) 
75 ^'lO  betrug.  Und  da  auch  die  Ausnutzung  der  Normalnahrung  ohne  Kakao  nur 
82%  ausmachte,  so  ist  der  Unterschied  nur  gering  und  kommt  praktisch  für  das 
Publikum  nicht  in  Betracht.  Der  Klageruf,  den  H.  v.  See  am  Schluß  seines  Artikels 
anstimmt:  „Gott  behüte  uns  vor  unsern  Freunden!''  würde  also  viel  besser  auf  ihn 
selbst  als  auf  mich  passen. 

Zum  Schluß  noch  ein  Wort  zu  einer  Kritik  von  Herrn  Professor  Matthes  in 
Jena  in  der  2jeitschrift  „Die  Schokoladen-  und  Zuckerwaren-Industrie"  1906,  No.   11. 

Auch  er  hat  sich  gemüßigt  gesehen,  noch  ein  klägliches  Scherflein  dazu  beizu- 
tragen, um  meine  Arbeit  zu  „vernichten"  und  er  führt  es  aus  mit  den  an  den  Anfang 
gestellten  großen  Worten :  „Die  Vei-suche  von  R.  O.  N  e  u  m  a  n  n  erscheinen  mir  nicht 
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nur  wegen  ihrer  Anordnung,  sondern  auch  aus  anderen  Gründen  völlig  wertlos.^  Während 
man  bei  den  vorhergebenden  Kritikern  sab,  daß  sie  sich  wenigstens  bemühten,  die 
Gründe  für  ihre  Entgegnungen  anzugeben,  setzt  sich  Herr  Matthes  mit  einigen  leeren 
Worten  wie:  „Kein  verständiger  Mensch  wird  aber  solch  unsinnig  große  Dosen  Kakao 
dauernd  seinem  Organismus  zuführen*'  und  „es  wird  keinem  Menschen  einfallen,  eidi 
wochenlang  mit  Fromage  de  brie,  Brot,  Schweinefett  und  Cervelatwurst  zu  emihren*' 
—  als  ob  ich  das  behauptet  oder  verlangt  hätte  —  über  die  einfachsten  Pflichten  eines 
objektiven  wissenschaftlichen  Kritikers  hinweg.  Ich  habe  infolgedessen  keine 
Veranlassung,  auf  ein  solch  ärmliches  Produkt,  das  uns  die  ganze  Schwädte  des 
Herrn  Kritikers  vor  Augen  führt,  weiter  einzugehen,  und  es  genügt  mir,  an  dies^ 
Stelle  darauf  hingewiesen  zu  haben. 

Auf  Grund  meiner  Erörterung  muß  ich  auf  den  in  meiner  Arbeit  niedecgelegtea 
Schlußfolgerungen  beharren  und  auch  die  Tatsache  festhalten,  dass  ein  stark  abge- 
preßter Kakao,  ganz  gleichgültig,  wer  ihn  fabriziert,  objektiv  ein  minderes  Prä- 
parat darstellt,  als  ein  Kakao  mit  höherem  Fettgehalt  Es  ist  aber  bei  der  Kakao- 
Streitfrage  nicht  der  wichtigste  Punkt,  ob  ein  Kakao  etwas  besser  oder  etwas  schlechter 
ausgenutzt  wird,  sondern  entscheidend  ist  die  Forderung,  daß  ein  Nahrungs-  und 
Genußmitttel  so  vollwertig  wie  möglich  dem  Volk  geboten  wird. 
Und  dies  ist  ein  Kakao  mit  einem  hohen  Fettgehalt  Die  Nahrungsmitiel- 
chemie  und  Hygiene  haben  ein  Recht»  dies  zu  verlangen,  und  da  diese  Forderung  der 
Gesamtheit  zugute  kommt,  also  eine  gerechte  ist»  so  werden  auch  alle  noch  so  aus- 
fälligen Kritiken  einer  größtenteils  aus  Geschäftsinteressen  polemisierenden  Partei  die 
gute  Sache  nicht  zerstören  können. 


Referate« 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

Rud.  Wegscheider:  Zur  Schmelzpunktsbestimmung  im  Kapillar- 
rohre. (Chem.-Ztg.  1905,  29,  1224—1225.)  —  Bei  dem  üblichen  Verfahren  der 
Schmelzpunktsbestimmung  im  Kapillarrohr  beobachtet  man  fast  nie  einen  scliarfen 
Schmelzpunkt,  sondern  ein  „Schmelzintervall^S  d.  h.  die  Temperatur  vom  Beginne  des 
Schmelzens  bis  zur  vollständigen  Schmelze.  Der  Verf.  bespricht  die  Ursachen  dieses 
Intervalls  und  fordert,  daß  das  beobachtete  Schmelzintervall  stets  angegeben  werde. 
Bei  reinen  Substanzen  ist  es  möglich,  durch  langsames  Erhitzen  den  Schmelzpunkt 
im  Kapillarrohr  mit  Fehlern  von  weniger  als  einem  Grade  zu  bestimmen  und  das 
Sohmelzintervall  innerhalb  eines  Grades  zu  halten.  —  Des  weiteren  wendet  sidi  d» 
Verf.  gegen  die  Methode,  in  die  Kapillare  geschmolzene  Substanz  aufzusaugen  und 
darin  erstarren  zu  lassen.  Der  Schmelzpunkt  zersetzlicher  und  polymorpher  Substanzen 
wird  hierdurch  beeinflußt.  Für  die  Zwecke  des  gewöhnlichen  chemischen  Aihdt«is 
kommt  es  darauf  an,  die  Schmelzpunkte  so  zu  bestimmen,  daß  sie  leicht  wiedererhalten 
werden  können.  £s  empfiehlt  sich,  bei  zersetzlichen  Substanzen  die  Röhrchen  in  ein 
bereits   auf   wenige  Grade   unter   dem  Schmelzpunkt   vorgewärmtes   Bad    einsuaenkegu 

A.  HthehnmL 

Remo  Corradi:  Bestimmung  der  stickstoffhaltigen  Substanz  in 
Nahrungsmitteln  (Giorn.  Farm.  Chim.  1905,  64,  289—295.)  —  Die  Varren- 
trapp-WilTsche  Stickstoffbestimmungsmethode  liefert  bei  vorsichtigem  gleich- 
mäßigem  Erhitzen  und  bei  Verwendung  von  ganz  trockenem,  völlig  reinem  Natronkalk 
und  trockener  Substanz  gute  Resultate.  Bei  dem  wegen  seiner  Einfachheit  mdst  be- 
vorzugten Kjeldahr sehen  Verfahren    muß    man    auch  stet43  einen  blinden  Ve 
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anstellen  und  die  Substanz  voriger  im  Ofen  trocknen.  Von  Milch  nimmt  man  zweck- 
mäßig 15  g,  von  Mehl  1 — 2  g,  von  Brot  3  g,  von  Fleisch  oder  Käse  Vt  g.  Gegen- 
über der  direkten  Bestimmung  von  Legumin  in  Hülsenfrüchten  mittels  Sodalösung 
und  Fällen  mit  Salzsäure  lieferte  die  KjeldahTsche  Methode  um  0,5 — 0,8,  die 
Varren trapp -Wiir sehe  um  0,3 — 0,5 ^/o  höhere  Werte.  Die  letztere  gab  bei 
Milch  um  0,4 — 0,9  ^/o  niedrigere  Zahlen  als  bei  der  direkten  Bestimmung  des  Kaseins 
durch  Essigsäure,  während  die  KjeldahTsche  Methode  in  diesem  Falle  ganz  ver- 
sagte und  Differenzen  bis  zu  IV«  Wo  ergab.  Bei  Mehl  ist  die  Monnier'sche 
Methode  zur  Bestimmung  des  Glutins  ganz  unzuverlässig,  während  die  KjeldahT- 
sche  Methode  0,2 — 0,5 °/o  höhere  Zahlen   als   die  Varrentrapp- Will'sche   ergab. 

Tr.  Roth. 

Leo  Liebermann :  Ober  Fettbestimmung.  (Pflüger's  Arch.  1905,  108, 
481  —  488.)  —Verf.  hatte  vor  einiger  Zeit  eine  Fettbestimmungemethode  (Verseifungs- 
verfahren)  veröffentlicht  (Pflüger's  Arch,  72,  3ßO),  die  jedoch  nach  den  Erfahrungen 
anderer  Forscher  zu  hohe  Zahlen  lieferte.  Da  Verf.  vermutete,  daß  der  Grund  hierzu 
auf  der  Bildung  ätherlöslicher  Stoffe  beruhe,  so  stellte  er  neue  Versuche  mit  seiner 
Methode  an  und  kommt  dabei  zu  folgenden  Ergebnissen:  Völlig  entfettetes  Pepton, 
Eieralbumin  und  entfettete  CeUulose  geben  nach  der  Verseifungsmethode  mit  starker 
Kalilauge  behandelt  nur  so  geringe  Mengen  in  Äther  löslicher  Zersetzungsstoffe,  daß 
diese  bei  den  Fettbestimmungen  keine  nennenswerten  Fehler  verursachen.  2.  Der  ge- 
wogene, aus  Seifen,  Phenolphtalein  und  un  verseif  baren  ätherlöslichen  Substanzen 
bestehende  Rückstand  kann  dazu  dienen,  auch  diese  letzteren  Bestandteile  mit  ge- 
nügender Genauigkeit  zu  bestimmen.  3.  Die  einfache  Extraktionsmethode  gibt  nur 
dann  mit  der  Verseifungsmethode  annähernd  stimmende  Zahlen,  wenn  tagelang  mit 
Alkohol  und  darauf  mit  Äther  extrahiert  wird.  Max  Müiler, 

Francis  Morre:  Die  aktiven  Bestandteile  der  Fehling'schen  Lösung. 
(Rev.  g6ner.  de  Chimie  pure  et  appl.  1905,  [7]  8,  256—258.)  —  Verf.  berichtet  über 
einen  Vortrag  von  Stolle,  der  die  Untersuchungen  über  die  Zusammensetzung  der 
Fehling'schen  Lösung  einer  Besprechung  unterzogen  hat  Bullnheimer  und 
Seitz  (Z.  1901,  4,  27)  nehmen  als  Hauptbesland  teil  der  Fehling'schen  Lösung 
ein  Kupferoxydnatriumkaliumditartrat  an,  das  sie  aber  nicht  isolieren  konnten.  Zur 
Darstellung  des  letzteren  ersetzt  man  das  Kupfersulfat  durch  die  berechnete  Menge 
Kupferhjdrat  und  löst  die  Salze  in  möglichst  warmem  Wasser  auf.  Dabei  scheidet 
sich  ein  Körper  der  Formel  C8H40ijCuNa4Ka  -j-  ^  ^  ^8^  ^^'  ^^^  ^  ^®^  aktive 
Bestandteil  der  Fehling'schen  Lösung  anzusehen  ist  und  die  Konstitution  COONa . 
CHOK .  CHO(COONa) .  CuCHO .  iCOONa)CHOK .  COONa  oder  aber  COOK .  CHONa  . 
CHO(COONa) .  CuCHO(COONa) .  CHONa .  COOK  besitzen  dürfte.  w.  Roth, 

J«  Wolff:  Über  die  Bestimmung  des  Zuckers.  (Ann.  chim.  analyt. 
1905,  10,  427—431.)  —  Verf.  empfiehlt  die  Titration  des  durch  das  gefällte,  im 
Gooch-Tiegel  ausgewaschene  Kupferoxydul  reduzierten  Ferrosulfates  mittels  Perman- 
gaiiat  (vergl.  Z.  1904,  7,  285).  O.  Sonntag. 

F.  6«  Wieehmann :  Die  polarimetrischc  Bestimmung  des  Zuckers. 
(Zeitschrift  Ver.  Deutsch.  Zuckerind.  1905,  [NF]  42,  1134-1138.)  —  In  einer  Ab- 
handlung von  Watts  und  Tempany  (West  Indian  Bull.  1905,  6,  I,  52 — 60)  werden 
zwei  Aufsätze  des  Verf.'s  (Z.  1901,  4,  312  und  1903,  6,  1119)  und  eine  von  Home 
(Z.  1904,  8,  513)  erörtert  und  empfohlen,  mit  wasserfreiem  basischen  Bleiacetat  zu 
klaren  und  für  den  Einfluß  der  Temperatur  auf  die  spezifische  Drehung  eine  Korrektur 
anzubringen.  Verf.  bestreitet  die  Berechtigung  der  Empfehlung  einer  Temperatur- 
korrektur. Selbst  wenn  der  für  die  Versuche  benutzte  Zucker  ursprünglich  rein  und 
einen  Wert  von  100®  V.  gehabt  hätte,  sei  dies  keine  Sicherheit  dafür,  daß  die  Probe 
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diesen  Wert  festhielt,  da  in  warmen,  feuchten  Elimaten  immer  die  Gefahr  bestehe, 
daß  der  Zucker  während  des  Abwägen s  Feuchtigkeit  absorbiert  und  ferner  der  Zacker 
beim  Trocknen  vor  dem  Gebrauch  wahrscheinlich  eine  leichte  Zersetzung  erlitten  haben 
mag.  6chönrock  hat  beobachtet,  daß  eine  Zuckerprobe,  sorgfältig  im  TrockeDSchnnk 
geti'ocknet^  eine  ein  halbes  Prozent  niedrigere  spezifische  Drehung  gab,  als  wenn  sie  über 
Calciumchlorid  im  Vakuum  getrocknet  war.  Es  wird  ferner  erinnert  an  die  Eiklänug 
von  Wiley  über  die  Art,  in  der  dieser  seinen  Faktor  für  den  Temperatuimfloß 
(Z.  1901,  4,  312)  bestimmte:  „Die  Totalabweichung  in  der  Rotation  wurde  bestimmt 
und  der  Teil  derselben,  der  durch  Veränderung  der  spezifischen  Drehung  venuilaflt 
wurde,  wurde  gefunden  durch  Ausrechnung  der  Größen  aller  der  anderen  Varianten 
und  6ubtrah]erung  dieser  von  der  beobachteten  Totalvariation.  Es  ist  einleuchtend, 
daß  die  von  mir  für  die  Größe  der  durch  Abweichung  der  spezifischen  Drehung  ver- 
anlaß ten  Veränderung  erlangten  Zahl  nicht  allein  alle  Beobachtungsirrtüroer  enthalt, 
sondern  auch  jeden  Fehler,  der  durch  Zuschreibung  falscher  Werte  bei  den  anderen 
Varianten  entstanden  sein  mag".  —  Verf.  weist  darauf  hin,  daß  der  Beschluß  der 
Internationalen  Kommission  für  einheitliche  Methoden  der  Zucker- Analyse  (Paris  IHOO) 
jede  Notwendigkeit  irgendwelcher  Korrekturen  für  irgend  einen  möglichen  EinfiaA, 
selbst  in  tropischen  Ländern  beseitigt.  Cr.  SoimUi^ 

H.  LUhrig:  Über  Fehlerquellen  bei  Verwendung  von  Tierkohle 
beim  Nachweis  von  Stärkesyrup  nach  der  steueramtlichen  Vorschrift 
(Pharm.  Centralhalle  1905,  46,  951-  957.)  —  Verf.  hat  Versuche  angestellt,  durch 
die  eine  Reilie  von  unberechenbaren  Fehlerquellen  bei  der  Verwendung  von  Tierkohle 
als  Klärniittel  iur  Anschauung  gebracht  werden.  Der  Absorptionskoeffizient  ist  für 
Saccharose  größer  als  für  Invertzucker,  in  gewissem  Grade  von  der  Zeit  der  Ein- 
wirkung abhängig  und  annähernd  proportional  der  Menge  der  Tierkohle  Bei  einer 
10^/o-igen  Saccharoselösung  bewirkten  8  g  Tierkohle  in  50  ocm  Lösung  bereits  Fehler 
von  17,1 — 18,8®/o,  um  die  die  Polarisationen  zu  gering  ausfielen.  Für  Stärkesyrup 
ist  der  Absorptionskoeffizient  wesentlich  größer  als  für  Saccharose ;  bei  2  g  Tierkohle 
wurde  die  Drehung  einer  ungefähr  lO®/o-igen  Lösung  um  -f-2,92^  nach  der  Id- 
version  um  -|-  2,88  ^  vermindert.  Die  Drehungsverminderung  ist  auch  hier  nidit 
genau  proportional  der  angewendeten  Menge  Tierkohle.  Wesentliche  Unterschiede  bei 
4-  oder  24-stündiger  Einwirkung  sind  nicht  wahrnehmbar,  dagegen  scheinen  die  höheren 
Temperaturen  einen  vermindernden  Einfluß  auszuüben.  In  verdünnten  Lösungen  von 
käuflichem  Dextrin  wurden  nach  der  Inversion  durch  1,5  g  Tierkohle  auf  50  ccm  die 
Drehungen  (-j-  2,1  ®)  völlig  aufgehoben.  Da  häufig  das  Drehungs vermögen  auch  vor 
der  Inversion  festzustellen  ist^  so  wurde  untersucht,  ob  die  Differenzen  aus  der  An- 
wendung von  Tierkohle  vor  oder  nach  der  Inversion  entstehen;  erst  bei  größeren 
Mengen  (von  2  g  an)  Tierkohle  ergibt  sich  infolge  der  Erwärmung  eine  geringe 
Drehungsverminderung.  Auffallende  Resultate  wurden  erhalten  mit  einem  Gemisch 
aus  Saccharoselösung  und  Stärkesyrup,  das  etwa  20  ^/o  Starkezucker  enthielt  50  ocm 
wurden  mit  wechselnden  Mengen  Tierkohle  zwanzig  Stunden  stehen  gelassen,  dann 
invertiert,  nach  dem  Erkalten  und  Auffüllen  auf  100  ccm  filtriert  und  polarisiat 
Folgende  Werte  wurden  erhalten: 


Vor  der  Inversion 


Nach  der  Inversion 


Polarisation  ^.^  Polarisation 

Differenz 

Ohne  Tierkohle  +7,71o  '  +0,58o 

1  g  Tierkohle  +6,50o  ^^IT^^^  !  -0,570 

2,        .  +5,750  J^J,^  I  -1,010 

3  .        ,  +5,350  JJ"^  -1,170 

4  .         ,  +4,860  "'*^  ;  -1,210 
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Das  verschiedene  Verhalten  von  Saccharose  und  Invertzucker  ist  deutlich  erkenn- 
bar. Bei  der  Verwendung  von  3  und  4  g  Tierkohle  war  die  Linksdrehung  größer  als  der 
fünfte  Teil  der  Becfatsdrehung;  lediglich  hiernach  beurteilt  würde  nach  Anlage  B  der 
steueramdichen  Vorschrift  zum  Nachweise  des  Starkezuckers  ein  Zuckerablauf  dieser 
Zusammensetzung  als  nicht  mit  Stärkezucker  versetzt  behandelt  werden  müssen.  End- 
lich ergab  die  Prüfung  eines  Gemisches  von  20  Raumteilen  einer  20^/o-igen  Saccha- 
roaelösung  und  10  Raumteilen  einer  20^/o-igen  Losung  von  Starkes jrup,  daß  3  g 
Tierkohle  infolge  ungleichartiger  Absorption  von  Saccharose,  Invertzucker  und  Starke- 
zucker gegebenenfalls  imstande  sind,  die  Linksdrehung  nach  der  Inversion  derart  zu 
erhöhen,  daß  auf  100®  Rechtsdrehung  mehr  als  28®  Linksdrehung  entfallen,  so  daß 
bei  derart  zusammengesetzten  zuckerhaltigen  Fabrikaten  die  Vergütung  der  Zucker- 
steuer nach  Anlage  E  der  Ausführungsbestimmungen  zum  Zuckersteuergesetze  zu  ge- 
währen ist,  obwohl  mindestens  10®/o  Stärkezucker  darin  enthalten  sein  können. 

O,  Sonntag, 

U*  Citron:  Das  Gär-Saccharoskop,  ein  neuer  Apparat  zur  quan- 
titativen Zuckerbestimmung.  (Deutsche  mediz.  Wochenschr.  1905,  31,  1753 
bis  1754.)  —  Der  Apparat  beruht  auf  der  densimetrischen  Bestimmung  des  Gewichts- 
verlustes, den  ein  zuckerhaltiger  Harn  durch  vollständige  Vergärung  erleidet  Das 
Gärungsgefäß  ist  ein  verzinnter  Messingzjlinder,  der  mit  einer  Längsrinne  versehen 
ist,  in  dem  eine  Röhre,  die  Thermometer  und  Rührer  trägt,  verschiebbar  beweglich  ist. 
Die  Spindel  ist  am  oberen  Ende  knieförmig  umgebogen,  mit  einer  zugespitzten  Feder- 
pose versehen,  die  auf  der  seitlich  angebrachten  Skala  von  110 — 125  mm  Länge  (für  die 
spezifischen  Gewichte  1,1005 — 1,1045)  spielt  Die  Skala  ist  durch  eine  Stellschraube 
verstellbar  und  gibt  die  Zuckerprozentzahlen  von  0 — 10  in  ^/lo  ®/o  unmittelbar  an. 
Außerdem  sind  zwei  Skalen  vorhanden  („Korrektor"),  mittels  derer  eine  Temperatur- 
korrektur besorgt  wird.  Man  füllt  den  beigegebenen  Glaszylinder,  in  den  man  ein 
erbsengroßes  Stück  Butter  gegeben  hat  (zur  Verhütung  des  Schäumens)  mit  Harn  bis 
zur  Marke,  bröckelt  soviel  Hefe  hinein,  daß  die  Flüssigkeitsoberfläche  auf  der  Marke 
„Hefe"  steht,  gibt  eine  Handvoll  Schrot  hinzu  und  schüttelt  Das  Gemisch  wird 
dann  durch  ein  Sieb  in  den  Gärzylinder  gegossen,  umgerührt,  die  Spitze  der  Spindel 
auf  0,  ebenso  der  Temperaturkorrektor  eingestellt,  der  das  Gärgefäß  umgebende  Be- 
bälter mit  Wasser  von  49  ^  gefüllt  Die  Gärung  ist  nach  zwei  Stunden  beendet;  der 
Wasserbehälter  wird  mit  kaltem  Wasser  gefüllt  und  nach  zehn  Minuten  und  nach  etwa 
zehnmaligem  Rühren  werden  die  Ablesungen  vorgenommen.  Das  Gär-Saccharoskop 
wird  von  Richard  Kallmeyer  &  Co.,  Berlin  N.,  Oranienburgerstrasse  No.  45, 
hergestellt  (Preis  27  Mark).  G.  Sonntag, 

L.  W.  Winkler:  Die  Darstellung  reinen  Äthylalkohols.  (Ber. 
Deutsch.  Chem.  Gesellsch.  1905,  88,  3612—3616.)  —  Der  käufliche  „absolute  Alkohol" 
enthält  stets  noch  1 — 2^lo  Wasser,  femer  ist  er  gewöhnlich  auch  aldehydhaltig.  Die 
zur  Entwässerung  in  der  Regel  verwendeten  Verfahren  (Entwässern  mit  Kalk,  Baryt, 
Natrium)  ergeben  kein  befriedigendes  Resultat,  auch  gelingt  es  nicht  durch  fraktionierte 
Destillation  den  Aldehyd  völlig  zu  entfernen.  Verf.  beschreibt  ausführlich  ein^  Ver- 
fahren, das  sich  zur  Reinigung  des  zu  wissenschaftlichen  Zwecken  bestimmten  Äthyl- 
alkohols besonders  eignet  Zur  Entfernung  des  Aldehyds  bewährt  sich  das  Silberoxyd, 
das  den  AJdehyd  zur  Essigsäure  oxydiert,  welche  sodann  durch  Alkali  gebunden 
wird.  Zum  Entfernen  des  Wassers  dient  metallisches  Calcium,  welches  in  absolutem 
Alkohol  fast  unlösliches  Calciumhydroxyd  und  -oxyd  bildet  —  Verf.  teilt  dann  die 
Resultate  einiger  Messungen  an  dem  gereinigten  Alkohol  mit  Die  Zahlen  für  das 
spezifische  Gewicht  sind  bis  etwa  15®  mit  den  Mendelejeff 'sehen  Daten  so  gut 
wie  identisch,  oberhalb  dieser  Temperatur  sind  die  Zahlen  des  Verf.'s  etwas  kleiner. 
Der  Siedepunkt  des  reinen  Äthylalkohols  ist  bei  740  mm  =  77,69®,  bei  750  mm 
N.  06.  39 
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=  78,03®,  bei  760  mm  =  78,37 <>;    1  mm  Druckänderung  entspricht  0,034®  Siede- 
Punkteänderung.  H,  BSUgtr. 

Berthelot:    Untersuchungen    über  das  Trocknen  der  Pflanzen  und  der 

rflanzlichen  Gewebe:   Nicht  umkehrbare  Periode  der  Henbildnng.  —  Ead- 
iches  Gleichgewicht  unter  mittleren  atmosphärischen  Bedingungen.  (Compt 
rend.  1905,  189,  693-702.) 

Berthelot:  Über  das  absolute  Trocknen  der  Pflanzen  und  pflanzlickea 
Stoffe:  Periode  des  künstlichen  Trocknens.  —  Umkehrbarkeit  durch  dea 
atmosphärischen  Wasserdampf.    (Gompt.  rend.  1905,  139,  702—711.) 

Berthelot:  Untersuchungen  über  das  Trocknen  der  Pflanzen:  Periode 
der  Lebensfähigkeit.  —  Befeuchtung  durch  flüssiges  Wasser.  —  üoTollstän- 
dige  ümkehrbarkeit.    (Compt.  rend.  1905,  189,  761—773.) 

Rudolf  und  Oscar  Adler:  Die  Fällbarkeit  des  Fruchtzuckers  durch  Blei- 
essig im  Harn.   (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1905,  88,  1164—1166.) 

Butter,  Speisefette  und  Öle. 

Holde:  Über  die  natürlich  vorkommeDde  Heptadecylsäure.  (Mit- 
teil. Kgl.  Materialprüfungsamt  1905,  23,  36—44  u.  Ber.  Deutsch.  Chem.  Qeaellsch. 
190Ö,  38,  1247—1258.)  —  In  der  Einleitung  weist  Verf.  daraufhin,  daß  die  Existenx 
der  von  Chevreul  angenommenen  Heptadecylsäure  (sogen.  Margarinsaure)  Ci^Hj^O, 
von  W.  Heintz  (Jourh.  prakt  Chem.  1855,  66,  1)  durch  fraktionierte  Fällung  mit 
Magnesiumacetat  als  ein  durch  Umkrystallisieren  aus  Alkohol  nicht  trennbares  Ge- 
misch von  Stearin-  und  Palmitinsäure  erkannt  sei.  Die  von  W.  Heintz  (Annal. 
Phys.  u.  Chem.  1857,  102,  257)  und  F.  K rafft  (Ber.  Deutsch.  Chem.  Geselkch. 
1879,  12,  1670)  synthetisch  dargestellten  Margarinsäuren  hatten  die  Schmelzpunkte 
59,9^  bezw,  59,8^  während  die  natürlichen  Heptadecylsäuren  von  Chevreul,  die  von 
G6rard  (Compt.  rend.  1890,  305)  aus  dem  öl  von  Datura  Strammonium,  die  von 
Nördlinger  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1892,  HO)  aus  Palmfett,  die  von  Holde  und 
Stange  (Z.  1902,  5,  213)  und  die  von  Kreis  und  Hafner  (Z.  1904,  7,  641  o. 
8,  244)  aus  Schweinefett  die  Schmelzpunkte  53 — 57**  aufwiesen.  Man  führte  diese 
Unterschiede  auf  das  Vorliegen  der  synthetisch  dargestellten  Mai^arinsaure  isomerer 
Heptadecylsäuren  zurück.  Verf.  weist  daraufhin,  daß  die  fraktionierte  Fällung  durch 
Magnesiumacetat  dann  gute  Ergebnisse  liefere,  wenn  Gemische  von  nur  zwei  Fett- 
säuren vorliegen,  daß  aber  die  Verhältnisse  sich  anders  gestalten,  wenn  zu  diesen 
zwei  Fettsäuren  noch  eine  dritte,  höher  schmelzende  Fettsäure  hinzutritt,  in  weldieia 
Falle  Krystalle  von  scheinbar  konstant  bleibendem  Mischschmelzpunkt  imd  dem 
Molekulargewicht  der  Heptadecylsäure  (270)  in  mehreren  Fraktionen  nacheinander  aus- 
fallen können.  Verf.  hat  dann  ferner  durch  fraktionierte  Fällung  mit  Magnednm- 
acetat  und  ferner  durch  fraktionierte  Destillation  die  bis  jetzt  vermeintlich  dargestelltai 
Heptadecylsäuren  näher  untersucht  und  ist  dabei  zu  folgenden  Ergebnissen  gekommen; 
1.  Bei  der  Untersuchung  der  vom  Verf.  und  Stange  aus  Olivenöl  dargestellten 
vermeintlichen  Heptadecylsäure  in  15  Fraktionsreihen  mit  fast  100  Einzelfällongen 
konnte  aus  den  gegen  Ende  der  Fraktiousreihen  ausgefällten  Säuren  fast  reine  Palmitio- 
saure,  allerdings  nur  in  geringen  Mengen  abgeschieden  werden ;  ferner  ergaben  sich  in 
den  ersten  Fraktionen  geringe  Mengen  Säuren  von  konstantem  Schmelzpunkte  74  bis 
76^.  Verf.  sehließt  hieraus,  daß  in  der  fraglichen  Säure  ein  Gemisch  von  geringen 
Mengen  sehr  hochmolekularer  Säuren  und  Stearinsäure  (?)  mit  viel  Palmitinsäure  vor- 
liege, und  er  zeigt  an  einem  künstlichen  Gemisch  von  0,1  g  Arachiusäure  (8chmpL75^)^ 
0,7  g  Stearinsäure  (Schmp.  69°)  und  1  g  Palmitinsäure  (Schmp.  62^),  daß  dies»  an 
ähnliches  Verhalten  zeigte  wie  die  vermeintlichen  Heptadecylsäuren;  die  Verarbeitung 
von  etwa  Vs  kg  der  festen  Fettsäuren  des  Olivenöles  lieferte  sogar  schließlich  geringe 
Mengen  von  Säuren  vom  Schmelzpunkte  72  — 72,8^  und  dem  Molekulargewichte  S68»7 
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(Lignooerinsaure  bal  die  Zahlen  80,5^  und  368).  2.  Auch  eine  Probe  der  von  Kreis 
und  Hafner  aus  Schiveinefett  dargestellten  Heptadecylsäure  vom  Schmelzpunkte 
55,5 — 56,8^  ergab  bei  der  ^küonierten  Fällung  mit  Magnesiumacetat  in  der  ersten 
Fraktion  nach  zweimaligem  Umkrysti^liBieren  Säuren  vom  Schmelzpunkte  68 — 69^. 
3.  Ebenso  konnte  Verf.  durch  fraktionierte  Fällung  und  Yacuumdestillation  nach- 
weisen, daß  auch  die  nach  dem  Verfahren  von  Gerard  aus  dem  Ol  von  Datura 
Strammonium  dargestellte  Daturinsaure  sowie  die  nach  Nördlinger's  Vorschrift  aus 
Palmkernfett  dargestellte  Heptadecylsäure  keine  einheitlichen  Fettsäuren,  sondern  Ge- 
mische von  Palmitinsäure  mit  sehr  hochmolekularen  Fettsäuren  darstellen.  Verf.  kommt 
daher  zu  dem  Schlüsse ,  daß  nach  den  bisherigen  TJntersuchungsergebnissen  der  Auf- 
bau der  Fette  nicht  nur  in  bezug  auf  die  Bindung  der  Fettsäuren  an  das  Glycerin 
(einfache  und  gemischte  Glyceride),  sondern  auch  bezüglich  der  Mannigfaltigkeit  der 
in  den  gewöhnlichen  Fetten  vorkommenden  festen  Säuren  wesentlich  vielgestaltiger 
ist,  als  dies  früher  angenommen  wurde.  —  Verf.  stellt  weitere  Untersuchungen  über 
die  gemischten  Glyceride  des  Olivenöles  in  Aussicht  A.  Bömer. 

A.  Lidow:  Zur  Frage  des  Talgigwerdens  der  Kuhbutter  unter 
dem  Einfluß  des  Lichtes.  (Westnik  chirow.  weschtsch.  1903,  4,  161—152.)  — 
In  der  Sitzung  der  Gesellschaft  für  phys.  -  chemische  Wissenschaft  zu  Charkow 
(Rußland)  machte  W.  N.  Johns  Mitteilung  über  die  Ergebnisse  seiner  diesbezüglichen 
Untersuchungen.  Die  Belichtung  der  Butter  wurde  nur  mit  künstlichem  Lichte  und 
zwar  mit  Auer- Licht  (bis  750  Kerzenstärke),  elektrischem  Lichte  und  dem  violetten 
Lichte  der  Flamme  der  in  Stickstoffoxyd  brennenden  Schwefelkohlen  Stoff -Dämpfe 
vorgenommen.  Die  Bestimmung  der  chemischen  Konstanten  der  Butter  vor  und  nach 
der  Belichtung  ergab,  daß  hierbei  nur  die  Acetylzahl  merklich  verändert  wii-d,  die  in 
Grenzen  von  50 — 87®/o  zunimmt.  Die  Säurezahl  und  die  Reichert- MeißTsche 
Zahl  blieben  unverändert,  während  die  Jodzahl  unbedeutend  verändert  worden  war. 
Das  Aussehen  und  der  Geschmack  der  Butter  waren  dagegen  stark  verändert:  Die 
gelbe  Butter  war  weiß  geworden  und  hatte  den  Geschmack  imd  Geruch  von  Talg 
angenommen.  In  der  Diskussion  nach  dem  Vortrage  wurde  darauf  hingewiesen,  daß 
es  wünschenswert  wäre,  die  Möglichkeit  der  Einwirkung  der  Wärme  der  Lichtquellen 
auszuschließen.  Was  die  beobachteten  Veränderungen  der  Butter  betrifft,  die  durch 
die  oxydierende  Wirkung  des  Luftsauerstoffes  nicht  hervorgerufen  sein  konnten,  da 
die  Butter  in  verschlossenen  Gefäßen  gehalten  wurde,  so  kam  die  Versammlung  zu 
der  Annahme,  daß  in  der  Butter  schon  eine  geringe  Menge  von  Oxysäuren  vorhanden 
ist>,  deren  Karboxyl  durch  Glycerin  und  Wasserstoff  der  Alkoholgruppe  durch  irgend 
eine  alkoholähnliche  oder  analoge  Verbindung  ersetzt  ist  Unter  dem  Einfluß  des 
Lichtes  wird  diese  ätherähnliche  Verbindung  zerlegt  unter  Bildung  von  unersetzten 
Oxysäuren,  wobei,  wie  auch  schon  Bell  ausgeführt  hat,  zugleich  eine  Molekül-Um- 
lagerung  sich  vollzieht  und  aus  zusammengesetzten  Glyceriden  einfache  —  Olein, 
Stearin,  Kapronin  und  ähnliche  gebildet  werden.  A.  BammuL 

Hermann  Stadlinger  und  Julius  Poda:  Rotfleckige  Butter.  (Milch- 
wirtsch.  Centralbl.  1906,  2,  97—115.)  —  In  einer  Butterprobe  wurden  ö  — 8  mm 
breite  rote  Flecken  von  körniger  Konsistenz  beobachtet^  die  massenhaft  Oidium  lactis 
und  eine  Stäbchenbakterie,  von  den  Verff.  Bacterium  rubri  butyri  genannt,  enthielten. 
Der  Säuregrad  der  roten  Nester  betrug  11  ccm,  der  ungefärbten  Stellen  3,9  ccm 
Normal-Alkali.  Der  Farbstoff  wird  durch  das  Bacterium  erzeugt  und  befmdet  sich 
außerhalb  der  Zellen  in  Form  feinster  Körnchen.  Verff.  glauben  auf  Grund  ihrer 
Untersuchungen  das  Bacterium  in  die  Gruppe  der  Prodigiosus  -  Bakterien  stellen  zu 
sollen,  doch  ist  es  vom  Bacterium  prodigiosum  zweifellos  verschieden.  Es  peptonisiert 
Grelatine,  vergärt  Glykose  zu  Gasen  und  Säuren,  säuert  Milch  und  koaguliert  ihre 
Eiweißstoffe,  löst  aber  das  Koagulum  langsam  unter  Erzeugung  eines  widerlichen  Ge- 
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ruches  wiecler  auf.  Der  Farbstoff  des  Bakteriums  ist  anscheinend  identisch  mit  dem 
Prodigiosin.  Impfversuche  ergaben,  daß  mit  dem  Bakterium  rote  Flecken  am  besten 
in  Butter  sich  erzeugen  lassen,  die  größere  Tröpfchen  Buttermilch  enthält 

A,  Spieekermam». 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Heraus- 
gegeben von  der  Reichsmolkerei  Versuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel 
und  Gewerbe.  September  1906  (im  Haag,  Gebr.  J.  &  H.  van  Langenhurseo, 
1906.)  —  Die  Ergebnisse  für  die  Monate  Juli  und  August  1906  waren   folgende: 

September  1906. 
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A,  Bömer. 

Wauters  und  Vandam:  Über  Fälle  von  Verfälschungen  hollän- 
discher, nach  Belgien  eingeführter  Butter.  (Bull.  d.  service  d.  surveille 
des  denr^es  alimentaires  19ü5,  Sonderabdruck,  17  S.)  —  Die  im  Jahre  1901  an  der 
belgischen  Grenze  untersuchte  zur  Einfuhr  bestimmte  holländische  Butter  ließ  sich 
nach  ihrer  Keichert-MeißT sehen  Zahl  in  zwei  Gruppen  einteilen :  I.  Die 
Reich  er  t-Meißr  sehe  Zahl  ist  stets  gleichmäßig  niedrig.  Die  Butter  stammt  von 
großen  Kaufleuten,  die  ungefähr  Vd  der  ganzen  holländischen  Einfuhr  nach.  Belgien 
in  der  Hand  haben.  IL  Die  Reicher t-Meißl'sche  Zahl  ist  stets  normal,  selten 
unter  30.  Diese  Butter  stammt  aus  Molkereien  oder  Gütern  oder  auch  von  Kauf- 
leuten, die  in  derselben  Gegend  ihren  Wohnsitz  haben  ^vie  die  unter  I.  genannten.  — 
Daß  anormale  holländische  Butter  sehr  selten  vorkommt,  wurde  nachgewiesen  durdi 
die  im  Jahre  1904  ausgeführten  Untersuchungen  der  holländischen  Butterkontioll- 
Stationen,  bei  denen  für  die  Monate  März,  April  und  Mai,  die  im  vorliegenden  Falle 
hauptsächlich  in  Betracht  kommen,  allenthalben  hohe  Reichert-MeißPsche  Zahlen 
gefunden  wurden,  meist  29  und  30.  In  einer  beigefügten  Tafel  sind  die  Reichert- 
Mei  ß  1'  sehen  Zahlen  der  Butter  der  Gruppen  I  und  II  für  die  einzelnen  Monale 
graphisch  aufgetragen.  Besonders  in  den  ersten  drei  Monaten  des  Jahres  waren  die 
Unterschiede  sehr  stark.  In  den  Monaten  Mai  und  Juni  erfuhren  auch  bei  Gruppe  I 
die  flüchtigen  Fettsäuren  eine  Steigerung,  was  wohl  auf  die  mittlerweile  g^en  die 
betreffenden  Händler  anhängig  gemachten  Strafprozesse  zurückzuführen  war.  Ebenso 
findet  die  plötzliche  Steigerung  der  Reichert-MeißTschen  Zahl  am  12.  Deiember 
sehr  einfach  in  der  zu  dieser  Zeit  eingetretenen  Änderung  des  belgischen  Geseties  ihre 
Erklärung.    Verff.  gehen  nun  auf  die  einzelnen  Fälle  ein.   Die  Reichert-Mei ßTscfae 
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Zahl  lag  meist  um  22 — 24,  die  Butter  enthielt  keine  Pflanzenole,  kein  Kartoffelmehl  und 
schmolz  stets  trübe  aus.  Im  Polarisationsmikroskop  zeigten  sich  meist  großkrystalline 
Fremdfette.  Hiemach  war  die  Butter  für  regelmäßig  verfälscht  zu  erklären;  denn:  1.  Es 
zeigte  reine  Butter  derselben  Zeit  und  Gegend  hohe  Reichert-MeißTsche  Zahlen. 

2.  Die  entnommenen  Proben  stammten  aus  großen  Massen  Butter,  bei  denen  etwa  vor- 
handene geringe  Mengen  anormalen  Fettes  in  der  großen  Masse  verschwinden  mußten, 

3.  In  den  Monaten  März  und  April,  um  die  es  sich  vornehmlich  handelte,  sind  die 
Tiere  im  Stall,  also  nicht  dem  Witterungswechsel  auf  der  Weide  ausgesetzt,  sodaß 
anormale  Butter  in  diesen  Monaten  sehr  selten  ist.  4.  Mehrere  in  einer  der  ange- 
schuldigten Molkereien  selbst  entnommene  Proben  zeigten  sehr  hohe  Re icher t- 
Meißl'sche  Zahlen.  5.  Das  Verhalten  im  Polarisationsmikroskop  war  das  mit 
Fremd  fetten  versetzter  Butter.  —  Natürlich  wurde  diese  Beweisführung  von  der  Ver- 
teidigung mit  Hilfe  von  Gegen  sachverständigen  angegriffen.  Die  Behauptungen  dieser 
Gegengutachter  werden  im  einzelnen  angeführt  und  von  den  Verff.  widerlegt  Was 
insbesondere  die  Behauptung  der  Gegengutachter  betrifft,  daß  dem  mikroskopisch- 
polarimetrischen  Verfahren  jeder  Wert  abzusprechen  sei,  indem  sie  behaupten,  daß 
reine  Butter  unter  gewissen  Bedingungen  ebenfalls  Krystallgebilde  aufwiesen,  so  er- 
widern Verff.  hierauf,  daß  nur  geschmolzen  gewesene  odej:  ranzige,  schimmlige  Butter 
Krystalle  zeigen  könne,  die  aber  in  der  Form  vollkommen  verschieden  sind  von  denen 
der  Margarine  bezw.  der  tierischen  Fremdfette.  J,  Tillmam, 

F.  Jean:  Bemerkung  über  die  Methode  der  Silberzahl  für  den 
Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter.  (Ann.  chim.  analyt  1906,  11,  121 — 124.)  — 
Die  Methode  der  Silberzahl- Bestimmung  von  Wijsman  und  Reijst  (Z.  1906, 11,  267) 
beruht  auf  der  Überlegung,  daß  die  bei  der  R e icher  t-MeißTschen  Zahl  abdestillierten 
110  cem  bei  reiner  Butter  fast  die  gesamten  flüchtigen  Fettsäuren  enthalten,  während 
dies  heim  Kokosfett  wegen  seines  Gehaltes  an  den  minder  flüchtigen  Fettsäuren  Capryl- 
säure  und  Capronsäure  nicht  der  Fall  ist.  —  Man  destilliert  also  bei  einer  des  Kokos- 
fettzusatzes verdächtigen  Butter  aus  je  5  g  Fett  nach  der  Verseifung  einmal  110  und 
einmal  300  ccm  ab.  Verbraucht  man  ziu*  Umsetzung  der  in  dem  ersten  Destillat  ge- 
lösten Fettsäuren  dieselbe  Anzahl  ccm  ^/lo  N.-Silberlösung  (Erste  Silberzahl)  wie  für 
das  zweite  (Zweite  Silberzahl)  oder  mehr,  so  ist  die  Butter  rein,  im  anderen  Falle  mit 
Kokosfett  versetzt  Verf.  ändert  das  Verfahren  in  der  Weise  ab,  daß  er  den  Rückstand 
von  der  ersten  Destillation  noch  zweimal  mit  je  100  ccm  Wasser  versetzt,  je  100  ccm 
abdestilliert  und  jedesmal  die  Silberzahl  bestimmt  Die  für  die  drei  Destillationen 
erhaltenen  Silberzahlen  geben  addiert  die  „Zweite  Silberzahl" ;  er  findet  aber  auch  bei 
einer  zweifellos  reinen  Butter  bei  Innehaltung  dieses  Verfahrens  die  „Zweite  Silberzahl" 
bedeutend  höher  als  die  „Erste  Silberzahl".  Aber  auch  bei  der  von  den  oben  genannten 
Autoren  angegebenen  Arbeitsmethode  erhielt  Verf.  sowohl  bei  reiner  Butter  eine  höhere 
„Zweite  Silberzahl"  als  auch  bei  einer  Butter,  die  nach  ihren  sonstigen  Werten,  vor  allem 
nach  dem  Verfahren  von  Muntz  und  Coudon,  das  auf  der  Bestimmung  des  Verhält- 
nisses der  flüchtigen  unlöslichen  zu  den  flüchtigen  löslichen  Fettsäuren  beruht,  Kokos- 
fett enthielt,  eine  niedrigere  „Zweite  Silberzahl",  sodaß  das  Silberzahlverfahren  als  un» 
zuverlässig  zu  betrachten  ist  Zu  reiner  Butter  setzte  Verf.  Fremdfette  mit  2,5  bezw. 
3,4  ®/o  Kokosfett  zu.  Das  Verfahren  von  Muntz  und  Coudon  zeigte  den  Zusatz  an, 
während  die  Silberzahl  versagte.  J,  TiUmans, 

L.  Robin:  Zum  Nachweis  von  Kokosfett  in  Butter.  (Annal.  chim. 
analyt  1906,  11,  62 — 63.) —  Muntz  und  Coudon  haben  empfohlen,  das  die  flüch- 
tigen Fettsäuren  enthaltende  Destillat  vor  der  Filtration  24  Stunden  stehen  zu  lassen, 
um  eine  vollständige  Trennung  der  löslichen  und  unlöslichen  flüchtigen  Säuren  zu 
erzielen.  Nach  den  Erfahrungen  des  Verf.'s  kommt  man  schneller  zum  Ziele,  wenn 
man  das  Destillat  mit  etwas  Kaolin  oder  Talkum  schüttelt  und  dann  filtriert 

A,  Hebebrand, 
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Armin  Röhrig:  Butteruntersuchung.  (Bericht  der  chemidchen  XJnter- 
suchungsanstalt  Leipzig  1905,  22 — 25.)  —  Ausländische  Butter,  aus  Dänemarlc  und 
Sibirien  eingeführt,  erwies  sich  häufig  als  mit  Schweinefett  oder  Mischungen  davoD 
mit  Oleomargarin  verfälscht.  Das  charakteristische  Bild  solcher  Butter  war  immer 
eine  Reichert-MeißTsche  Zahl  von  19— 23,  Verseif ungszahl  219  — 223,  hohe  Jod- 
zahl und  geringe  Plus-Refraktion.  ^  Bei  der  Untersuchung  solcher  Butter  hat  adi 
die  Bestimmung  der  Refraktion  der  nichtflüchtigen  Fettsäuren  nach  Ludwig  (Z. 
1906,  12,  521)  bewährt;  die  Fettsäuren  werden  nach  Erledigung  der  Reichert- 
Meißl'schen  Destillation  umgeschmolzen  und  getrocknet  Refraktionen  zwi^rhen 
30 — 32  bei  40^  sprechen  für  Reinheit,  während  alle  darüber  und  darunter  li^enden 
Zahlen   abnorme  Verhältnisse  erkennen  lassen.  C.  Mai, 

Armin  Böhrig:  Sennin.  (Bericht  der  chemischen  Untersuchungsanstalt  Leipög 
1905,  26.)  —  Ein  so  bezeichnetes,  angeblich  „dem  Butterfette  ähnliches  und  völlig 
gleichwertiges  Fett"  war  Oleomargarin.  C.  Mai. 

A.  Lidow:  Vergleich  der  Viskosität  des  Rinder-  und  Hammel- 
fettes.  (Westnik  schirow.  weschtsch.  1905,  6,  57.)  —  Da  viele  Sorten  von  Rinder- 
und Hammelfett  dem  Schmelzpunkt  und  dem  Titer  nach  einander  sehr  nahe 
stehen,  so  hat  Verf.  die  Viskosität  beider  verglichen.  Das  Fett  wurde  aus  dem  ent- 
sprechenden Rohmaterial  mit  Wasser  ausgeschmolzen,  durch  Papier  filtriert  und  bei 
126 — 130°  C  getrocknet.  Die  Ausflußzeit  von  100  ccm  Fett  bei  58*^  b^rug  im 
Mittel  von  8  Bestimmungen  für  Rinderfett  57,2  Sekunden,  für  Hammelfett  im  Mittel 
von  4  Bestimmungen  64,4  Sekunden.  Die  Schwankungen  der  Ergebnisse  bei  den 
einzelnen  Bestimmungen  betrugen  nicht  mehr  als  1 — 2  Sekunden.  Die  Viskosität 
des  Hammelfettes  bei  58°  übertrifft  also  diejenige  des  Rinderfettes  um  11,2  °/o. 

A.  RammuL 

R.  Marcille:  Beobachtungen  über  die  Bishop'sche  Reaktion.  (AnnaL 
chim.  analyt  1906,  11,  51 — 53.)  —  Die  Reaktion  von  Belli  er  zum  Nachweise  von 
Samendien  im  Olivenöl  (Benzinlösung  von  Resorcin  und  Salpetersäure)  ist  nur  bei 
positivem  Ausfall  verwertbar.  Kreis  hat  daher  vorgeschlagen,  in  den  Fällen,  wo  die 
Reaktion  von  Belli  er  ausbleibt,  die  von  Bishop  anzuwenden  (Grünförbung  mit 
frischem  Sesamöl  und  Salzsäure).  Der  Verf.  hat  demgegenüber  gefunden ,  daß  etwas 
ranzige  Olivenöle  die  Bishop'sche  Reaktion  auch  geben  und  dafi  diese  überhaupt 
charakteristisch  für  ranzige  Fette  ist.  Sehr  alte  Ole,  sowie  solche,  welche  auf  200^ 
erhitzt  worden  sind,  geben  die  Bishop'sche  Reaktion  nicht  mehr,  wohl  aber  noch  die 
Wied  mann 'sehe  (Z.  1904,  8,  136).  —  Mit  Hilfe  von  am  Licht  oxydierten  ölen 
kann  man  umgekehrt  nach  der  Bishop'schen  Reaktion  noch  l^/o  frisches  Sesamöl 
in  Gemischen  nachweinten.  a,  Hebebnatd. 

U.  Ditz:  Über  die  oxydierende  Wirkung  des  unreinen  (super- 
oxydhaltigen)  Äthers  und  den  Einfluß  desselben  bei  Durchführung 
der  Kreis'schen  Reaktion.  (Chem. - Zeitg.  1905,  29,  705—710.)  —  Die  im 
Äther  oft  vorkommenden  Peroxyde,  wie  Wasserstoffsuperoxyd,  Äthylperoxyd,  veran- 
lassen eine  Reihe  von  oxydierenden  Wirkungen.  Die  Kreis 'sehe  Rektion  auf  va*- 
dorbene  Fette,  die  nach  Kreis  am  besten  in  der  Weise  ausgeführt  wird,  dafi  gleiche 
Volumenteile  geschmolzenen  Fettes  und  Salzsäure  (1,19)  nach  dem  Durchschütteln 
mit  einem  Volumenteil  1  ^/oo-iger  ätherischer  Phloroglucinlösung  versetzt  und  wieder 
durchgeschüttelt  wird,  ergab  mit  notorisch  ranzigen  Fetten  bei  Anwendung  eines  ge- 
wöhnlichen Äthers,  der  sich  als  superoxydh altig  erwies,  keine  Rotfärbung,  sondern  die 
obere  Schicht  färbte  sich  gelblich.  In  anderer  Ausführung  ohne  Verwendung  von 
Äther  gelang  es  meistens,  die  rote  Färbung  hervorzurufen.  Der  unreine  Äther  wurde 
nun  durch  zweitägiges  Stehenlassen  über  Kalilauge  von  Superoxyden  befreit    Die  mit 
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diesem  Äther  angestellten  Beaktionen  fielen  positiv  aus.  Durch  Zusatz  von  etwas  un- 
reinem Äther  wurde  die  Losung  sofort  wieder  entfärbt.  Man  erhält  also  die  Kreis'- 
sche  Reaktion  nur  dann,  wenn  die  1^/oo-ige  ätherische  Phloroglucinlösung  frei  von 
Superoxyden  ist.  Wird  eine  Losung  von  Phloroglucin  in  superoxyd haltigem  Äther 
mit  konzentrierter  Salzsäure  geschüttelt,  so  tritt  eine  dunkelrotbraune  Farbe  ein.  Die 
Reaktion  ist  so  empfindlich,  daß  schon  bei  Zusatz  von  wenigen  Tropfen  Äther  eine 
Gelbfärbung  entsteht.  Die  Reaktion  könnte  daher  zur  Prüfung  des  Äthers  auf  Super- 
oxyd benutzt  werden.  Mit  reinem  Äther  tritt  keine  Reaktion  ein  und  mit  reinem 
ÄÜier  und  Wasserstoffsuperoxyd  ist  die  Reaktion  viel  schwächer.  Das  Äthylperoxyd 
oxydiert  also  viel  energischer  als  das  Wasserstoffsuperoxyd.  Mit  verdünnter  Salzsäure 
tritt  die  Reaktion,  die  mit  steigendem  Phloroglucingehalte  immer  stärker  wird,  nicht 
ein.  Auch  mit  Acetaldehyd  versetzter  reiner  Äther  gibt  die  Reaktion  nicht,  sodaß 
der  im  unreinen  Äther  auch  meist  enthaltene  Acetaldehyd  nicht  die  Ursache  der 
Reaktion  sein  kann.  In  einer  Tabelle  gibt  Verf.  die  Ergebnisse  der  Prüfung  von 
24  verschiedenen  ranzigen  Fetten  und  Feltsäuren  an.  Er  führte  die  Reaktion  aus:  1.  mit 
konzentrierter  Salzsäure  und  1  ^/oo-iger  Phloroglucinlösung  in  reinem  Äther,  2.  des- 
gleichen in  unreinem  Äther,  3.  mit  Resorcin  und  1 — 2  Tropfen  Schwefekäure,  4.  mit 
Resorcin  und  konzentrierter  Salzsäure,  5.  mit  konzentrierter  Salzsäure  und  kalt  ge- 
sättigter Resorcinlösung  in  Benzol  und  6.  nach  Wiedmann  mit  1  ^/oo-iger  Phloro- 
glucinlösung in  Aceton  und  2 — 3  Tropfen  Schwefelsäure.  Aus  den  Ergebnissen  geht 
zunächst  hervor,  daß  bei  der  Durchführung  der  Reaktion  nach  1.  bei  der  Mehrzahl 
der  Proben  die  Reaktion  erhalten  wurde,  nach  2.  dagegen  in  allen  Fällen  negativ 
ausfiel.  Die  Reaktion  nach  3.  ist  in  den  meisten  Fällen  negativ  bezw.  undeutlich, 
doch  in  einigen  Fällen  deutlicher  als  bei  1.  In  manchen  Fällen,  in  denen  die 
Reaktion  nach  1.  undeutlich  war,  war  die  nach  4.  recht  schön  und  sicher.  Die 
Reaktion  nach  6.  war  meist  genügend  deutlich  und  fiel  auch  bei  einigen  Proben 
positiv  aus,  bei  denen  die  Reaktion  nach  1.  negativ  war.  Für  die  Ausführung  der 
Reaktion  nach  6.  ist  zu  beachten,  daß  das  Aceton  oft  aldehydhaltig  ist.  Vielleicht 
entsteht  aus  ursprünglich  reinem  Aceton  beim  Lagern  Aldehyd  neben  Peroxyd.  Man 
prüft  daher  zweckmäßig  die  I  Voo-ige  Phloroglucinacetonlösung  mit  konzentrierter 
Schwefelsäure  allein  auf  die  Gegenwart  von  Aldehyd.  —  Der  Eintritt  der  Reaktion 
nach  Kreis  und  auch  der  abgeänderten  Reaktionen  scheinen  von  dem  Grade  der 
Zersetzung  und  der  Art  des  Fettes  abhängig  zu  sein.  Möglicherweise  machen  ge- 
wisse Zersetzungsprodukte  die  Reaktion  undeutlich.  Verf.  fand  ferner,  daß  voll- 
kommen frische  Fette,  die  drei  Stunden  lang  dem  Sonnenlichte  ausgesetzt  waren,  die 
Kreis' sehe  Reaktion  in  größter  Schärfe  zeigten,  wie  das  auch  schon  von  anderer 
Seite  beobachtet  ist.  Bienenwachs,  Japanwachs,  Myrikawachs  und  Walrat  gaben  auch 
nach  vierstündigem  Belichten  keine  bezw.  zum  Teil  nur  eine  sehr  schwache  Reaktion, 
sodaß  dieses  Verhalten  vielleicht  zum  Nachweise  einer  Verfälschung  von  Wachs  mit 
Fett  benutzt  werden  kann.  Nach  Kreis  tritt  die  Reaktion  mit  jenen  Phenolen  ein, 
die  mindestens  zwei  OH-Gruppen  in  meta-Stellung  besitzen;  die  Reaktion  wird  bei 
den  belichteten  und  verdorbenen  Fetten  auf  das  Vorhandensein  von  Aldehyden  bezw. 
Ketonen  von  den  verschiedensten  Forschern  zurückgeführt.  Verf.  hat  das  Verhalten 
des  Formaldehyds  gegenüber  den  verschiedenen  Phenolen  und  das  Verhalten  ver- 
schiedener öle  gegen  Gemische  von  Formaldehyd  und  konzentrierter  Schwefelsäure 
studiert.     Ober  die  Ergebnisse  dieser  Versuche  will  er  demnächst  eingehend  berichten. 

J.  Tillmana, 

J,  Arnold :  NeueErfolge  von  Fälschungen.  ( Westnik  schirow.  weschtsch. 
1903,  4,  209 — 211.)  —  Verf.  weist  daraufhin,  daß  außer  den  unschuldigen  Fäl- 
schungen der  öle,  z.  B.  Einmachen  der  Konserven  mit  Sesamöl  statt  Provenceröl, 
in  neuerer  Zeit  gesundheitsgefährdende  immer  mehr  überhand  nehmen.  Namentlich  wird 
das  aus  Naphta  gewonnene  färb-,  geruch-  und  geschmacklose  flüssige  Vaselin  oft  mit 
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andeiBD  ölen  vermengt  und  zu  Konservenbereitung  gebraucht.  Die  Giftigkeit  6sf 
Naphtaöle  ist  festgestellt.  Verf.  weist  auf  die  Notwendigkeit  hin,  das  Öl  der  Saidinen- 
konserven  zu  untersuchen,  da  z.  B.  Marseille,  der  größte  Olmarkt,  erwiesenennaßco 
mehr  Provenoeröl  aus-  als  einführt.  A.  Rtmmal 

A.  Lidow:  Untersuchung  des  Melonenöles.  (Westnik  schirow.  weschtach. 
1905,  6,  55 — 56.)  —  Das  aus  den  Melonensamen  gepreßte  öl  wird  in  einigen  Ge- 
genden der  russischen  Gouvernements  Poltawa,  Jekaterinoslaw  und  Tscher- 
nikow  zu  Speisezwecken  verwendet  Aus  lufttrockenen  Melonensamen  wnirden  im 
Laboratorium  des  Verf. 's  mittels  des  Soxl ethischen  Extraktionsapparates  29,38 '^jO 
öl  erhalten,  dessen  Untersuchung  zu  folgenden  Ergebnissen  führte: 


Spezif.  Gewicht  bei  15,25<> ....        0,9276 
Vifikositftt  bei  20^  (nach  Engler)  .        8,90 

Säurekoeffizient 1,37 

Yerseifnngszahl 190,5 

Unlösliche  Fettsäuren 95,3  > 

Jodzahl 133,8 


Reichert-MeißTsche  Zahl    .    .        1,66 

Acetylzahl   (nach  Lewkowitsch)  33,7 

Glycerin lO^S 

Der    jJodzabl 128,0 

Fett-  I    Versei-    i  beim  Erwärmen  201,5 

säuren  I  fungszahl  \  ohne  ,  192,8 


Das  Melonenöl  gehört  also  zu  den  trocknenden  ölen  und  enthält  eine  bedeu- 
tende Menge  Oxysäuren.  Der  Unterschied  der  beim  Erwärmen  und  ohne  Elrwännen 
erhaltenen  Verseifungszahl  der  Fettsäuren  kann  durch  die  Anwesenheit  von  zusammen- 
gesetzten, den  Polyricinoleinsäuren  analogen  Fettsäuren  oder  durch  die  von  Tori- 
celli beobachtete  Bildung  von  inneren  Anhydriden  beim  Ausscheiden  der  Sauren  be- 
dingt werden.  A.  Rammui 

W.  Korentschewski  und  A.  Zimmermann:  Untersuchung  des  chinesi- 
schen Bohnenöles.  (Westnik  obschtsch.  gigienyi  1905,  5,  690 — 693.)  —  Das 
Bohnenöl  ist  infolge  seiner  Billigkeit  (400  g  kosten  10  Pfg.)  und  seines  hohen  Nähr- 
wertes ein  bei  den  Chinesen  sehr  verbreitetes  Kahnmgsmittel ;  einige  Sorten  desselben 
werden  auch  als  Beleuchtungsmaterial  benutzt  Die  Ausfuhr  des  Öles  nach  Korea 
und  Japan  ist  recht  bedeutend.  Während  des  Krieges  wurde  es  von  russischen  Sol- 
daten gern  und  viel  verzehrt.  Die  ölgewinnung  ist  primitiv:  Die  Bohnen  werden 
zwischen  zwei  Mahlsteinen  zerquetscht,  bis  zur  Dampf bildung  erhitzt  und  dann  ge- 
preßt. Das  frische,  auf  diese  Art  gewonnene  öl  ist  trübe,  setzt  sich  aber  ab  und 
wird  ganz  klar:  der  Bodensatz  besteht  aus  Bohnenresten  und  Sandkörnchen.  V«ff. 
untersuchten  4  ölproben,  von  denen  No.  1  aus  der  Ölpresserei  Jun-chin-huya  in 
Alt-Charbiu,  die  übrigen  3  Proben  aus  kleinen  Läden  in  Charbin  stammten.  Die 
Untersuchungsergebnisse  waren  folgende: 


Olprobe 


No. 


Spezif. 
Gewicht 
bei  15» 


0,9264 

0,9287 
0,9270 
0,9276 


'  „  I  i  ;    Maa-  i  '  Fetteioren 

Waaner  .  Ester-  i         ^         mene-    Säure-  '  1 «_  . 

runge-      fange-  ,  sehe     ■  Geh»U    Er»t«r-  sckmelx 

punkt  I     zahl  "**^        Jodwhl  I     '*\^         «'•*  !      _         "»w«;     ^m 

%      \  \  '  I  Probe  0/«         paukt     P""" 


1,80 
0,59 
0,34 
0,13 


—15,0  j  207,9 

-14,8  1  212,6 

-15,3  I  208,0 

-14,6  I  209,8 


206,8 
203,9 
206,8 
207,7 


I 


114,8 
126,0  I 
137,2  I 
130,17  I 


104 
102 
116 
104 


1,86 

15,46 

3,92 

3,70 


94,23 
94,02 
93,88 
93,60 


16,4 
16,0 
17,0 
17.3 


20,0 
20,0 
21.0 
21,0 


Alle  4  Ölproben  waren  flüssig,  dunkelbraun,  in  Äther  vollständig  löslich,  hatten 
<ien  Geschmack  von  Pflanzenölen  und  den  Geruch  von  Baumöl.  Die  Elaidinprobe 
war  positiv;  Beimengungen  von  Mineral*  und  tierischen  ölen  und  Metallen  konnte 
nicht  nachgewiesen  werden.  —  Um  die  Verdaulichkeit  des  Öles  zu  prüfen,  wurden 
2-tagige  Versuche   an    3    27-jährigen   russischen  Soldaten   ausgeführt,    von   denen  der 
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eine  bei  Darreichung  gewöhnlicher  Speise  und  einer  täglichen  Portion  von  etwa  46  g 
Fett  und  100  g  Bohnenöl  alles  öl  ausnutzte,  während  bei  den  anderen  beiden  4,6 
und  4,7 1  Vo  öl  unausgenutzt  blieben.  An  3  vorhergehenden  Tagen  wurde  der  mittlere 
Fettgehalt  im  Kote  bestimmt.  —  Verff.  kommen  zu  dem  Schlüsse,  daß  das  frische 
chinedscbe  Bohnenöl  ein  recht  wertvolles  Kahrungsmittel  ist.  a,  RammvX. 

N.  Andrejew:  Untersuchung  des  Fettes  von  Sorghum.  (Sbornik 
tnid.  Charkowsk  Weterin.  instit.  6;  Westnik  schirow.  weschtscL  1903,  4,  186—188.) 
—  Das  in  Turkestan  viel  gebaute  Sorghum  wird  auch  im  Kaukasus  und  in  den 
russischen  Gouvernements  Chersson  und  Kiew  angebaut.  Die  von  Bronnikow  und 
Finkelstein  ausgeführten  Versuche  ergaben,  daß  Sorghum  den  Menschen  und  Tieren 
als  gutes  Nahrungsmittel  dienen  kann.  Verf.  hat  das  Fett  der  Samen  von  Sorghum 
cernuum,  welches  in  Turkestan  gebaut  wird,  untersucht.  Die  aus  Neu-Margelan 
stammenden  Samen  wurden  fein  gemahlen,  bei  85 — 95^  getrocknet  und  mit  Petroläther 
extrahiert.  Das  extrahierte  und  getrocknete  Sorghum-Fett  glich  dem  gelben  Vaselin, 
hatte  aber  eine  festere  Konsistenz,  schwach  sauere  Reaktion  und  einen  eigenartigen 
Geruch.  Die  Untersuchung  des  Fettes  führte  zu  folgenden  Ergebnissen: 
Spezifisches  Gewicht  bei  150      .    .        0,9282    |    Acetylzahl  (  Benedict-Ulzer  .    .        9,64 

Schmelzpunkt 89—40«   |         nach       |  Lewko witsch    .    .        6,85 

Köttstorfer'sche  Zahl   ....    172,10  ^^j.     i  Schmelzpunkt     ....      43-440 

Hehner'sche  Zahl 96,1  j^,^^^     j  Jodzahl 101,68 

Reichert-MeißTsche  Zahl     .    .        2,1 

HübTsche  Jodzahl 98,89 

Dieselbe  nach  3-monatltchem  Auf- 
bewahren des  Fettes  ....  55,42 

Lecithin 0,23  «/o 

Freie  Fettsäuren  (nach  Burstyn)        7,8    , 
,              ,          (nach  der  Versei- 
fangsmethode) 27,0    , 


I 

Sfturekoeffizient .    .    .    .     175,6 


sfturen  , 

Molekulargewicht    .     .     .  318,9 

Feste  Fettsäuren  (nach  Kremel)  .      72,72% 

Schmelzpunkt  derselben      ...      51o 

Jodzahl  derselben 65,01 


Das  Sorghum-Fett  gehört  zu  den  wenigtrocknenden.  Die  Untersuchung  der  Fett- 
säuren mittels  fraktionierter  Destillation  unter  vermindertem  Druck  führte  zu  folgen- 
den Ergebnissen:  1,  Die  Fettsäuren  machen  96%  des  Sorghum- Auszuges  aus.  2.  Unter 
den  Fettsäuren  ist  neben  etwas  Olein-,  Ricinolein-  und  Leinölsäure  die  Erukasäure 
vorwiegend.  3.  Die  Verbindung  von  Erukasäure  —  in  vorwiegender  Menge  —  mit 
Oleinsäure  gibt  dem  Fette  des  Sorghum  eine  Ähnlichkeit  mit  dem  Fette  des  Hafers; 
die  Beimengung   von  Leinölsäure  eine  teilweise  Ähnlichkeit  mit  dem  Fette  des  Mais. 

4.  Die  Anwesenheit  einer  nur  geringen  Menge  von  Leinölsäure  erklärt  die  Langsamkeit 
des  Trocknens   des  Fettes  und  die  festgestellte  Veränderlichkeit  des  Sorghum-Mehles. 

5.  Im  Sorghum-Fette  kommen  außerdem  flüchtige  Säuren  vor :  Valerian-,  etwas  Ameisen- 
und  scheinbar  auch  Kaprin-  und  Laurinsäure,  und  von  Oxysäuren  vorwiegend  Ricin- 
oleinsäure.  A.  Bammul, 

Patente. 

Societe  fran^aise  pour  la conscrvation  des  benrres  in  Boulogne,  Seine:  Verfahren 
zur  Herstellung  haltbarer  Butter.  D.R.P.  168224  vom  15.  August  1902.  ((Patentbl. 
1906,  27,  714.)  —  Das  Verfahren  zur  Herstellung  haltbarer  Butter  besteht  im  Wesentlichen 
darin,  daß  die  geschmolzene  Butter  in  einem  luftleeren  Haume  sowohl  durch  Zentrifugieren  und 
darauffolgendes  Waschen  mit  sterilem  Wasser  von  Kasein  befreit  als  auch  unter  Erhaltung 
der  Luftleere  durch  Emulgieren  wieder  in  die  ursprüngliche  Form  zurückgefahrt  wirJ.  Eine 
der  wichtigsten  Bedingungen  für  die  Durchführung  des  Verfahrens  ist  die,  daß  die  Luftver- 
dtbinung  in  der  Zentrifuge,  sowie  in  der  Emulsionsvorrichtung  möglichst  hoch  ist;  der  Snuer- 
stoff  und  die  Kohlensäure  müssen  vollkommen  aus  der  Butter  ausgeschieden  werden.  Man 
kann  natürlich  an  Stelle  gewöhnlichen  Wassers  auch  gesalzenes  Wasser  in  geeigneten 
Mengenverhältnissen  der  Butter  hinzusetzen.  Auf  diese  Weise  läßt  sich  eine  sehr  gleich- 
mäßige Verteilung  des  Salzes  in  der  Butter  herheiführen. 
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Jakob  Emannel  Bloom  in  New  York:  Verfahren  zur  Herstellung  leicht 
verdaulicher  und  resorbierbarer  öle  oder  Fette.  D.R.P.  168925  Yom  &.  Januar 
1905.  (Patentbl.  1906,  27,  848.)  —  Das  Verfahren  zur  Herstellung  leicht  ▼erdanlidm*  and 
resorbierbarer  Öle  oder  Fette  besteht  darin,  dai  das  Verhältnis  zwischen  Stearin,  Palmitin  and 
0!ein,  sei  es  durch  Mischung  dieser  diei  Komponenten  oder  durch  Entziehung  im  ÜbeTaciiii6 
vorhandener  und  Zusatz  fehlender  Komponenten  möglichst  nahe  der  Zusammensetzung  des 
menschlichen  Fettes  gebracht  wird.  A,  Odker. 


Zubereitung  der  Nahrungsmittel.  —  Nahrungsmittelkontrolle« 

Verschiedenes. 

Albert  Albu  und  Carl  Neuberg:  Physiologie  und  Pathologie  des 
Mineralstoffwechsels.  (Verlag  von  Julius  Springer,  Berlin,  1906.)  —  Die  Verff . 
haben  in  einer  Reihe  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  die  Zusammensetzung  der 
Mineralstoffe  ermittelt     Die  Ergebnisse  fmden  sieh  in  der  nachfolgenden  Tabelle: 


Bezeichnung 


I 
I 


Prozedtniit«  ZiuammeotetEiui^  der  Asehe 


u 


I 


I  ö 


Mg 


I 


5* 


Sc 

S  b   , 


3o-  5  g 


Äpfel  wein  (Fomril)     .    .    . 

Ale 

Aleuronatbrot 

Weißbrot  (Berliner  Knflppel) 
Graubrot  (Berliner  Schwarz- 
brot)   

Gewürznelken 

Grahambrot 

Graupen    

Grießmehl 

Haferflocken 

Kakes  (Leibniz-Kakes)    .    . 
Kindermehl  (Nestlö)   .    .     . 

Korinthen 

Lorbeerblätter 

Makkaroni 

Mirabellen 

Pumpernicke] 

Roborat 

Rosinen  (Sultan)    .... 
Schaumwein  (Kupferberg Gold) 

Tomate 

Weißbier  (Berliner  Weiße)  . 


97.5  (0,22) 


94,2 
19,3 
35,5 


(0,37) 
1,90 
2,15 


40,1    2,27 

8,1  I  7,07 

41,2 !  2,66 

12.7    0,72 


13,2 
10,0 


0,58 
1,50 


8,9    1,11 

7,0 '  1,86 

27,7  i  2.85 

10,4 :  9,40 

12.3  0,47 

82.4  I  2,88 

44.5  ]  2,42 
10,2  ,  1,51 

26.1  ,  2,86 
89,4  j  (0,22) 

96.2  (0,99) 

95.3  (0,10) 


18,28 

30,44 

6,06 

7,02 

8,40 
62,86 
14,52 
18,43 
33,20 
30,76 

5,01 
38,42 
51,00 
18,38 
10,90 
53,80 
10,01 

6,90 
46.52 
66,80 
38,14 
24,54 


28,70 

10,18 

8,44 

19,68 

22,02 

0.93 

14,47 

23,09 

20,55 

6,00 

20,30 

7.03 

5.17 

3.45 

40,06 

7,17 

25.90 

46,32 

7,40 

Spur 

1 17,03 

I    8,00 


2,22 


-    12,20 


1.12 
0,50 
5,42 


6.49 

16.12 
5,80 

54,26 
4,73 
5.44 
6,36 

10,56 
5.35 

Spur 
6.10 
0.36 


0.95 


8,36 
29,46 

3.11 
16.84 


15,54 
4,95 
5.66 

14,54 


0,90  .  0,92  I  20,25 
1,11  Spur  28.40 
4,66    1,08  I  21,35 

—  I   —     58,48 

-  I  -  147.40 
9,87  I  0,33  34,20 
2,99  Spur;  36,54 


80,50 

5,IS 

13^ 

30^ 


0,55  0,23 
3,83  I  0,56 
8,33 ;  0,66 


20,10 

22,22 

4.98 

32,11 

4,83  I  1,86   19.40 

9,90 !  -     19,81 

—  .Spur  37.43 


13,18!  —  25,0« 
1,65  1.00  Spur 
2,02     —     24,10 


2.74      - 


5,66  Spar 
3.04  j  Spur 
8,63  I  2,33 
4,09 !  0,68 


17,86 

20,33 

9,44 

16,59 


0,99,   - 
4,24  I  0,88 
5,24   5,06 
3.10  j  4,S2 

4,18  4,53 
3,63;  - 
—    jSpur 
6,02  5,38 
2,17    — 
4,78  4.Ö0 
8,30.0,40 


2a07 

12^ 
2,88 
2,02 

10.00 
0.52 

20,97 
0,28 
4.87 

Spar 
6,93 
5.6<S 


*)  Die  Zahlen  fQr  Gesamt-Asche  beziehen  aioh  auf  Trookenaubatanx.   In  den  FiUan,  wo  d«r  i 
in  Prozenten  der  ft-iseben  Substanz  angegeben  lat,  aind  die  Wart«  eingaklammart.  J.  J£a$enbammer, 

E,  Polenske:  Chemische  Untersuchung  der  Jela-Masse.  (Arb.  a. 
(1.  Kaiserl.  Gesundheitsamt  1905,  22,  655  —  657.)  —  Eine  von  der  „DeuCdcben 
Konservierungsgesellschaft  für  Nahrungs-  und  Genußmittel"  in  Berlin  unter  dem 
Namen  „Jela"  in  den  Handel  gebrachte  feste  harzige  Substanz  wird  zum  Cbenieben 


i5.NoTeSrb"ri906.]  Referate.  —  Technische  Fette  und  Öle  etc.  619 

Ton  Dauerwaren  empfohlen.  Die  rechteckigen,  3,5  cm  dicken,  braunen  Tafeln  sind 
in  der  Kälte  hart  und  brüchig ;  erwärmt,  ist  die  Masse  knetbar  und  bei  48®  schmilzt 
sie  zu  einer  braunen,  öligen  Flüssigkeit  vom  Geruch  des  Fichtenharzes  (Kolophonium). 
Der  in  der  Masse  gleichmäßig  verteilte  1,7 — 2,2^0  der  Masse  betragende,  in  Äther 
unlösliche  Anteil  enthielt  90®/o  Calciumkarbonat,  8%  Eisenoxyd  und  Tonerde,  2^'o 
organische  Substanz,  konnte  daher  als  Schlemmkreide  angesprochen  werden.  Die  in 
Ätiier  lösliche  Substanz  ließ  sich  durch  alkoholisches  Kali  in  einen  verseifbaren  und 
einen  unverseifbaren  Anteil  trennen.  Der  unverseifbare  Anteil  erwies  sich  als  Paraffin. 
Der  verseifbare  Teil  konnte  nach  der  Untersuchung  als  entweder  ganz  oder  doch  zum 
größten  Teil  aus  Kolophonium  bestehend  festgestellt  werden.  Die  Jelamasse  hat 
demnach  wahrscheinlich  folgende  Zusammensetzung :  Paraffin  (8chm.-P.  52 — 53**)  35%, 
Kolophonium  (Harzsäure  60®/p,  Harzöle  2,8  °/o)  62,8  Vo,  Schlemmkreide  2,2  »/o.  Eine 
nach  vorstehender  Vorschrift  hergestellte  Masse  zeigte  die  größte  Ähnlichkeit  mit  der 
Jelamasse,  nur  eine  hellere  Farbe.  Die  stärkere  braune  Farbe  der  Jelamasse  kann 
entweder  auf  sehr  dunkel  gefärbtes  Kolophonium  oder  wahrscheinlicher  auf  Zusatz 
eines  braunfärbenden  Stoffes  zurückzuführen  sein,  wie  dies  schon  durch  geringe  Mengen 
von  schwarzem  Pech  oder  Asphalt  erreicht  wird.  Formaldehyd  wuixie  in  der  Jela- 
masäe  nicht  gefunden.  G.  Sonntag. 

Utz:  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrangs-  und  Genußmittel 
mit  Einschluß  der  Fette  und  öle.  (österr.  Chem.-Ztg.  1906,  9.  77-80,  95—96  und 
109—110.) 

Patente. 

C.  Ch.  L.  G.  Bndde  in  Kopenhagen:  Verfahren  zum  Stei  ilisieren  von  flüs- 
sigen Nahrungs-  und  Genunmitteln  mittels  Wassertof fsuperoxyds.  D.R.P. 
170 164  vom  9.  Juni  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1075.)  —  Bei  der  bekannten  Auaführungs weise 
des  Verfahrens  der  St^rilisiernng  von  FItLssigkeiten  mittels  Wasserstoffsuperoxyds  ist  man  be- 
strebt, dieses  sterilisierende  Mittel  in  möglichst  nur  der  erforderlichen  Menge  anzuwenden, 
weil  das  Verbleiben  des  Überschusses  in  der  Flüssigkeit  letztere  leicht  beeinträchtigt.  Diese 
quantitative  Beschränkung  des  Mittels  erschwert  und  verzögert  jedoch  die  Sterilisierung,  die 
man  erheblich  schneller  erzielen  wtlrde,  wenn  man  einen  reichlicheren  Überschuß  von  Wasser- 
stoffsuperoxyd verwenden  könnte,  ohne  dadurch  die  Eigenschaften  des  fertigen  Produktes  zu 
beeinflussen.  Dies  ermöglicht  die  vorliegende  Erfindung,  nach  welcher  der  bei  der  Sterilisierung 
verbleibende  Überschuß  dadurch  zersetzt  wird,  daß  man  die  sterilisierte  Flüssigkeit  mit  einem 
kataly tisch  wirkenden,  in  der  betreffenden  Flüssigkeit  unlöslichen  Stoff  versetzt  und  diesen 
Stoff  nach  beendeter  Einwirkung  durch  Filtrieren ,  Absitzenlassen  oder  in  anderer  passneder 
Weise  wieder  aus  der  Flüssigkeit  entfernt.  Von  Flüssistkeiten,  für  welche  sich  das  Verfahren 
besonders  eignet,  seien  beispielsweise  genannt:  Bier,  Wein  und  Wasser,  doch  ist  das  Ver- 
fahren auch  für  andere  fltissige  Nahrungsmittel  geeignet.  Von  katalytisch  wirkenden  Substanzen 
kommen  die  meisten  in  der  betreffenden  Flüssigkeit  unlöslichen  festen  Pulver  in  Betracht; 
besonders  geeignet  sind  Eohlenpulver  oder  Platin  und  andere  Edelmetalle  in  feinverteiltem 
Zustande.  A,  Oelker. 

Gebranchsgegenstände. 

Technische  Fette  nnd  Öle,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

J.  Roehs:  Untersuchung  von  Leinöl-Bodensätzen.  (Mitt.  a.  d.  Kgl. 
Materialprüfungsamt  1905,  23,  289—291.)  —  Die  Bodensätze  zweier  Leinölproben 
kamen  zur  Untersuchung.  Die  mikroskopische  Untersuchung  des  einen  Bodensatzes 
ergab,  daß  das  öl  nicht  genügend  von  Leinsamen trümmern  getrennt  worden  war  und, 
daß  durch  eine  in  Vegetation  begriffene  Pilzflora  eine  teilweise  Zersetzung  eingetreten 
war.  Im  zweiten  Bodensatze  konnte  ll,3®/o  Eiweißsubstanzen  und  9,1  °/o  Asche  nach- 
gewiesen werden.     Der  Rest  bestand  aus  Linoxyn,  d.  h.  eingetrocknetem  Leinöl. 

A.  HasUrlik. 

i.  Marcosson:  Die  Bestimmung  des  Wassergehaltes  von  Ölen, 
Fetten,  Seifen,  Harzen  u.  s.  w.     (Mitt.  a.  d.  Kgl.  JVfaterialprüfuugsamt  1905,  23, 
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58 — 61.)  —  Verf.  hat  ein  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Wassergehaltes  von  Sckmio^ 
fetten  angegeben ,  welches  auf  der  Destillation  der  Fette  mit  Toluol  und  Messen  de« 
übergehenden  Wassers  beruht.  Das  Verfahren  ist  besonders  dann  am  Platze,  wenn 
neben  Wasser  noch  sonstige  flüchtige  oder  beim  Erhitzen  veränderliche  Stoffe  zugegen 
sind,  femer  bei  Gemischen  von  ölen  und  Seifen,  die  das  Wasser  zurückhalten.  Stitt 
Toluol  wendet  man  jetzt  meist  Xylol  an,  welches  infolge  seines  hoher  liegenden  Siede- 
punktes das  Wasser  aus  schwer  zu  entwässernden  Proben  glatter  als  Toluol  aostrabc. 
Die  anzuwendende  Materialmenge  ist  so  zu  bemessen,  daß  die  Menge  des  üb^^hen- 
den  Wassers  nicht  mehr  als  6 — 10  ccm  beträgt  Tunlichst  sind  jedoch  ni<^t  weniger 
als  20  g  anzuwenden,  da  sonst  der  Ablesefehler  zu  groß  wird.  Zusatz  von  Bimsstan 
ist  notwendig.  Nach  Beendigung  der  Destillation  stellt  man  den  Meßcylinder,  der  ak 
Vorlage  diente,  bis  zur  klaren  Trennung  der  Xylol-  und  Wasberschicht  in  warmes 
Wasser  und  stößt  etwa  an  den  Wandungen  haftende  Wasserbläschen  mit  einem  Glas- 
stabe  nach  unten.     Die  Ablesung  erfolgt  nach  Einstellen  in  Wasser  von   15*^, 

A.  HaäerUk 

J.  Narciisson:  Nachweise  von  geblasenen  fetten  Ölen  in  Mischungen 
mit  Mineralöl.  (Mitteil.  Kgl.  Materialprüfungsamt  1905,  23,  45 — 47;  auch  Chem. 
Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1905,  12,  290—293.)  —  Um  festzustellen,  ob  in  «ner 
Mischung  ein  geblasenes  fettes  Ol  vorliegt,  prüft  man  zunächst  die  abgeschiedenen 
Fettsäuren  auf  ihre  Löslichkeit  in  Petroläther.  Fettsäuren  aus  unveränderten  ölen. 
soweit  diese  für  Schmierzwecke  in  Betracht  kommen,  lösen  sich  mit  Ausnahme  der 
leicht  zu  kennzeichnenden  Rizinusölsäuren  ganz  oder  fast  vollkommen  auf;  Säuren 
aus  eingedickten  Ol  proben  geben  entsprechend  ihrem  höheren  Gehalt  an  Oxysäurea 
einen  mehr  oder  weniger  starken  Niederschlag  je  nachdem,  wie  lange  und  bei  weichem 
Wärmegrade  das  betreffende  Ol  geblasen  war.  Ein  weiteres  Erkennungsmittel  für 
geblasene  Ole  bietet  die  Bestimmung  der  Reichert-Meißl'schen  Zahl,  welche  die 
beim  Blasen  infolge  oxydierender  Spaltung  gebildeten  flüchtigen  Säuren  anzeigt 
Zur  Ermittelung  dieser  Zahl  bei  Gregenwart  von  Mineralöl  verseift  man  soviel  des 
Gemisches,  als  5  g  fettem  Ol  entspricht,  mit  alkoholischer  N.-Kalilauge  unter  Zusatz 
des  gleichen  Raumteiles  Benzol,  trennt  das  Unverseifbare  nach  Spitz  und  Honig 
ab,  verdampft  den  Alkohol  aus  der  Seifenlauge  und  verfährt  in  üblicher  Weise. 
Die  blinde  Probe  ist  wie  die  Bestimmung  selbst  mit  einer  Mischung  von  Benzol 
und  alkoholischem  Kali  auszuführen.  Die  Zahl  der  zur  Titration  der  fluchtigen 
Säuren  verbrauchten  Kubikzentimeter  Kalilauge  bezieht  man  auf  das  in  der  Probe 
enthaltene  fette  Ol.  In  einzelnen  Fällen  wird  man  auch  aus  der  Zäheflüssigkeit 
des  Olgemisches  und  des  nach  Spitz  und  Honig  abscheidbaren  reinen  Mineralöles 
Schlüsse  auf  Gegenwart  von  eingedicktem  fetten  Ole  ziehen  können.  Die  uiigeblaaenen 
fetten  Ole  haben  mit  Ausnahme  des  Rizinusöles  eine  Zähigkeit  nach  Engler  von 
höchstens  15 — 20^.  Beträgt  also  z.  B.  der  Flüssigkeitsgrad  eines  Gemisches  30,  das 
des  abgeschiedenen  reinen  Mineralöles  20,  so  kann  die  Erhöhung  um  10  Etnhdten 
nicht  durch  normales,  sondern  nur  durch  geblasenes,  fettes  Ol  bedingt  sein.  Voraus- 
setzung ist,  daß  fremde  Verdickungsmittel,  wie  Seife,  Gelatine  u.  s.  w.  fehlen.  Die 
Menge  des  in  einer  Olmischung  enthaltenen  geblasenen  Öles  wird  durch  Bestiounang 
des  Mineralöles  nach  Spitz  und  Honig  ermittelt,  da  eine  Berechnung  aus  derVer- 
seifungszahl  nicht  genügend  genau  ist.  Ob  in  einer  Olmischung  ein  geblasenes  Rfiböl 
oder  BaumwoUsaatöl  vorliegt,  ist  weder  durch  die  Jodzahl,  noch  durch  das  Molekular- 
gewicht der  Fettsäuren,  noch  durch  Farbenreaktionen  nach  Halphen  oder  Milliau 
zu  ermitteln.  Dagegen  können  zur  Unterscheidung  dienen:  Der  Geruch  der  Öl- 
mischungen,  sowie  der  Fettsäuren,  die  Konsistenz  der  Fettsäuren,  endlich  das  Verhallen 
der  aus  den  Fettsäuren  herstellbaren  Bleiseifen  gegen  Äther.  Während  die  Sauren 
des  geblasenen  Rüböles  ölig  sind  und  nur  geringe  feste  Ausscheidungen  zeigen,  sind 
die  aus  geblasenem  BauniwoUsaatöl  abgeschiedenen  Säuren  infolge  Gegenwart  erheblidier 
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Mengen  gesättigter  Säuren  talgartig  fest  Die  Rübölseifen  lösen  sich  in  Äther  zum 
weitaus  größten  Teile  auf,  die  Baumwollsaatolbleiseifen  sind  in  beträchtlichem  Anteil 
ungelöst  Die  Resultate  der  Untersuchungen  über  geblasene  und  ungeblasene  Rüböle, 
Baumwollsaatöle,  sowie  zweier  Marineöle,  d.  h.  Mischungen  geblasener  öle  mit  Mineral* 
ölen,  sind  in  drei  Tabellen  zusammengestellt  a.  HasUrlik, 

C.  A.  Browne:  Eigenschaften  und  Verwertung  von  Reisöl.  (Seifen- 
fabrikant 1905,  25,  750 — 752.)  —  Reiskleie  und  „rice  polish"  werden  bekanntlich 
nicht  immer  gern  von  dem  Vieh  genommen,  was  auf  die  schnelle  Säureentwickelung 
in  dem  öl  dieser  Futterstoffe  zurückzuführen  ist  Verf.  stellte  z.  B.  fest,  daß  die- 
selbe von  12,5^/o  6  Stunden  nach  dem  Mahlen  auf  62,2  ^/o  nach  1  Monat  gestiegen 
war.  Bei  Öl,  welches  aus  ganzen  Reiskörnen  ausgepi*eßt  war,  wurde  dagegen  nur 
eine  unbedeutende  Menge  freier  Säure  gefunden.  Diese  schnelle  Säureentwickelung  in 
dem  gemahlenen  Reis  ist  darauf  zurückzuführen,  daß  das  im  Reis  enthaltene  Ferment^ 
die  Lipase,  eine  Spaltung  der  neutralen  Glyceride  in  Glycerin  und  Fettsäuren  bewirkt, 
wenn  die  ölzellen  der  Luft  ausgesetzt  werden,  wie  beim  Keimen  des  Samens  oder 
wenn  dieser  beschädigt  oder  gemahlen  wird.  Die  besten  Reisöle  können  daher  nur 
gewonnen  werden,  wenn  die  Extraktion  unmittelbar  nach  dem  Mahlen  der  Kleie  vor- 
genommen wird.  —  Das  öl  ist  in  dem  Reiskorn  fast  ausschließlich  in  den  Kleieschichten 
und  dem  Samenkeim,  in  letzterem  etwa  bis  zu  20^0  enthalten.  Der  ölgehalt  in 
der  Reiskleie  und  dem  „rice  pqlish"  des  Handels  ist  wegen  der  Beimischung  von 
Schalen  und  Stärkesubstanz  erheblich  geringer;  er  beträgt  im  Durchschnitt  8 — 12 
bezw.  6 — 8  ^h.  Um  das  Ranzigwerden  dieser  Futterstoffe  zu  verhüten,  kann  man 
entweder  die  Lipase  durch  Erhitzen  auf  200®  F  oder  darüber  zerstören  oder  das  öl 
selbst  durch  Extraktion  mit  Hilfe  eines  Lösungsmittels  entfernen.  Obwohl  die  nach 
der  ersten  Methode  behandelten  Futterstoffe  monatelang  vollkommen  süß  bleiben, 
ist  nach  Ansicht  des  Verf.'s  dennoch  die  Extraktion  des  Öles  vorzuziehen,  weil  letzteres 
eine  laxierende  Wirkung  zeigt  —  Die  chemischen  und  physikalischen  Eigenschaften 
eines  aus  alter  Reiskleie  mittels  Äthers  gewonnenen  Öles  waren  folgende: 

Ätherzahl 27,3 


Spezif.  Gewicht  bei  99« 0,8907 

Schmelzpunkt 24» 

Sfturezahl 166,2 

Yerseifnngszahl 193,5 

Jodzahl 91,55 


Reichert-MeißTsche  Zahl.    ...        1,1 

,??'»-      (  Mittleres  MolekuUrgewicht  289,3 
unlöslichen  { 
Fettsftaren  l  Schmelzpunkt 36o 


Die  hohe  Säurezahl,  die  einem  Gehalt  von  etwa  86  ^/o  freier  Säure  entspricht, 
bestätigt  die  obige  Angabe  über  die  Minderwertigkeit  des  aus  alter  Reiskleie  gewonnenen 
Öles.  —  Der  hohe  Schmelzpunkt  der  unlöslichen  Fettsäuren  und  deren  hohes  Mole- 
kulargewicht lassen  auf  die  Anwesenheit  von  Arachinsäure,  Behensäure  oder  Lignocerin- 
aäure  schließen.  Von  Glyceriden  flüchtiger  Fettsäuren  sind  nur  Spuren  vorhanden. 
—  Eine  Probe  eines  anderen  im  großen  dargestellten  Öles  zeigte  folgende  Kon- 
stanten: 

Spez.  Gewicht,  110®  F       Verseifungszahl         Sfturezahl        Ätherzahl        Jodzahl 
0,9075  193,1  89,9  103,2  100,35 

Diese  Probe  enthielt  über  1 7o  unverseifbare  Stoffe,  welche  im  wesentlichen 
aus  einem  cholesterinähnlichen  Körper  bestanden,  der  unter  dem  Mikroskop  und  auch 
hinsichlich  seiner  physikalischen  Eigenschaften  dem  Phytosterin  glich.  Auch  eine 
geringe  Menge  Phosphorsäure,  entsprechend  0,5  ^/o  Lecithin  wurde  gefunden.  Was  die 
Verwertbarkeit  des  Reisoles  betrifft,  so  ist  seine  Verwendung  für  Koch-  und  Speise- 
zwecke von  vornherein  ausgeschlossen,  weil  das  Öl  mit  Rücksicht  auf  seine  schnelle 
Zersetzbarkeit  in  dem  gemahlenen  Reis,  selbst  im  besten  Falle  mindestens  10  7o  freie 
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Säure  enthalten  wird.  Aus  demselben  Grunde  ist  es  auch  als  Schmiermittel  ungeeignet. 
Verf.  ist  der  Ansicht,  daß  das  Reisöl  seine  Hauptverwendung  in  der  Seifen-  und 
Kerzenfabrikation  finden  wird;  er  empfiehlt,  das  Rohöl  für  diesen  Zweck  zunächTt 
in  seine  festen  und  flüssigen  Bestandteile  zu  zerlegen,  was  bei  80 — 90^  F  schnell 
zu  bewirken  ist,  und  die  ersteren  für  die  Kerzenfabrikation,  die  letzteren  dag^en  für 
die  Seifenfabrikation  zu  benutzen.  ^-  OfUtr. 

C.  Stiepel:  Destillat  fette  für  die  Seifenf  abrikation.  (Seifensieder- 
Ztg.  1905,  32,  357 — 358.)  —  Die  aus  Abfallprodukten  gewonnenen  Rohfette  woden 
heute  fast  allgemein  behufs  Reinigung  der  Destillation  unterworfen.  Verf.  teilt  die 
so  erhaltenen  Destillate   auf  Grund   ihres  Ursprunges    in    folgende    vier  Klassen  eu: 

1.  Rohwollfett    oder  wollfetthaltige  Fette  aus    den    Abwässern   der  Wäschereien  ete, 

2.  Fette  aus  der  Aufarbeitung  der  Raffinationsniederschläge  der  Ölindustrie.  3.  Fetfee 
aus  der  Verarbeitung  des  Schlammes  städtischer  Abwässer  und  der  Fäkalien.  4.  Solebe 
Fette,  welche  ihrer  Natur  nach  vollständig  den  Charakter  guter  Fette  tragen  und 
lediglich  durch  den  ihnen  anhaftenden  Geruch  und  die  dunkle  Farbe  für  die  Sdfeu- 
Industrie  nicht  direkt  verwendbar  sind.  —  Für  die  Beurteilung  und  Bewertung  dieser 
verschiedenen  Produkte  ist  in  erster  Linie  die  analytische  Untersuchung  maßgebend,  die 
sich  zu  erstrecken  hat  auf  den  Grehalt  an  1.  gesamtverseifbaren  Stoffen,  2.  freier  Fett- 
säure, 3.  Neutralfett,  4.  Unverseifbarem  und  5.  Wasser  und  Schmutz  neben  der  Be- 
stimmung des  Schmelz-  und  Erstarrungspunktes  sowie  der  Jodzahl.  Aus  den  so 
erhaltenen  Zahlen  läßt  sich  gewöhnlich  auf  den  Ursprung  der  Fette  schließen,  sdbst 
wenn  diesen  irgend  ein  beliebiger  Name  unterschoben  wurde.  Was  die  Verarbeitung 
und  Verwertung  der  einzelnen  Klassen  jener  Destillatsfette  in  der  Seifenindostrie  be- 
trifft, so  sind  die  Rohwollfette  hierzu  am  wenigsten  geeignet  Sie  enihaltai 
stets  große  Mengen  —  bis  zu  25®/o  —  an  Unverseifbarem  (Cholesterin),  was  die 
Ausbeute  an  Seife  beeinträchtigt,  denn  das  Unverseifbare  erhöht  das  Gewicht  der 
Seife  nur  durch  sein  eigenes  Gewicht,  nicht  aber  auch  durch  eine  Wasserverbindong 
durch  welche  die  Ausbeute  an  Seife  bedingt  wird.  Auch  dunkeln  derartige  Seifen 
stark  nach  und  haben  weiche  Konsistenz ;  bei  Verwendung  der  RohwoUfette  zur  Hei^ 
Stellung  harter  Seifen  muß  daher  ein  etwaiger  Harzgehalt  entsprechend  reduziert 
werden,  wodurch,  abgesehen  von  der  geringeren  Ausbeute,  der  Vort^l  des  niedrigen 
Preises  illusorisch  wird.  —  Die  Destillate  aus  den  Niederschlägen  der  öl- 
raffination,  insbesondere  der  Kottonölraffination,  die  neuerdings  namentlich  in 
Amerika  hergestellt  werden,  sind  zwar  im  allgemeinen  ziemlich  hell  und  geruchlos, 
und  zeigen  einen  dem  der  reinen  Kottonölsäuren  naheliegenden  Schmelzpunkt;  indessen 
ist  auch  ihr  Gehalt  an  Unverseifbarem  ein  sehr  hoher  (über  10%)  und  sie  unter- 
scheiden sich  daher  hinsichtlich  ihres  Wertes  nur  sehr  wenig  von  den  Destillaten  der 
wollfetthaltigen  Abfallstoffe.  —  Wertvoller  sind  dagegen  die  aus  städtischen 
Abwässern  nnd  Fäkalien,  sowie  die  unter  4.  genannten  Rohfette,  die  nur 
wenig  Un verseifbares  enthalten;  sie  lassen  sich  wegen  ihres  unangenehmen  scharfen 
Geruches  bezw.  wegen  ihrer  dunklen  Farbe  und  ihres  schlechten  Geruches  nicht  direkt 
technisch  verwerten,  liefern  aber  bei  zweckentsprechender  Behandlung  und  Destilla- 
tion Produkte,  welche  die  größte  Beachtung  der  Seifenindustrie  verdienen.  —  Verf. 
gelangt  auf  Grund  des  Vorstehenden  zu  der  Ansicht,  daß  die  Destillatfette  sich  mehr 
und  mehr  Eingang  in  die  Seifenindustrie  verschaffen  werden  und  empHehlt  daher  dem 
Seifenfabrikanten  sich  mit  der  Verarbeitung  derselben  vertraut  zu  machen.    -4-  Oelktr, 

E.  Uoyer:  Neues  aus  der  Praxis  des  fermentativen  Fettspal- 
tungsverfahrens. (Seifensieder-Ztg.  1905,  82,  009—610,  530— 531  und  546  bis 
548.)  —  Von  den  Neuerungen  in  den  fermentativen  Fettspaltungsverfahren  ^t  an 
erster  Stelle  die  Anwendung  des  Ricinussamenextraktes  an  Stelle  des  Ricinussani^is 
selbst   zu  erwähnen.     Bei  dem  Arbeiten  mit  Riciuussamen  gelangen  aus  der  zwischen 
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dem  Glycerinwasser  und  den  Fettsäuren  sich  bildenden  Mittelschicht  leicht  größere 
Samenteilchen  in  den  daraus  gewonnenen  Seifenkern,  während  das  Glycerinwasser 
andererseits  gewisse  Mengen  löslicher  Eiweißstoffe  aufnimmt,  die  bei  der  Verarbeitung 
desselben  auf  Rohglycerin  vorher  sorgfältig  beseitigt  werden  müssen.  Diese  Mängel 
lallen  bei  Anwendung  des  Ricinussamenextraktes  fort;  der  in  diesem  Falle  erhaltene 
Seifen  kern  ist  eine  nach  dem  Auswaschen  vollwertige,  reine  Kernseife,  während  das 
Glycerinwasser  bei  seiner  Weiterverarbeitung  ohne  vorherige  Reinigung  ein  erstklassiges 
dem  Saponifikationsglycerin  völlig  gleichwertiges  Produkt  ergibt.  Selbstverständ- 
lich läßt  sich  die  Bildung  einer  Mittelschicht  nicht  ganz  vermeiden,  da  der  Ricinus- 
samenextrakt  aus  wasserunlöslichen  Eiweißkörpern  besteht,  welche  sich  beim  Trennen 
des  fertig  gespaltenen  Ansatzes  zwischen  Glycerinwasser  und  Fettsäure  absetzen.  Außer- 
dem enthalten  die  zu  spaltenden  Fette  schon  an  und  für  sich  Eiweiß  und  Schleim- 
stoffe, die  beim  Fällen  des  Fennenteiweißes  mit  Schwefelsäure  nach  erfolgter  Spaltung 
mitgefällt  werden  und  dadurch  die  Mittelschicht  vergrößern.  Diese  Stoffe,  wie 
X.  B.  die  Leimsubstanzen  des  Talges  und  Knochenfettes,  verderben  übrigens  häufig 
die  Qualität  des  Glycerinwassers  oder  beeinflussen  auch  die  Höhe  der  Spaltung  selbst 
in  nachteiliger  Weise,  sodaß  es  sich  empfiehlt,  in  solchen  Fällen  das  Fett  vor  der 
Spaltung  mittels  konzentrierter  Lauge  oder  durch  Kochen  mit  etwa  1^/o-iger  Schwefel- 
säure zu  läutern.  —  Bei  der  Ausführung  des  fermentativen  Fettspaltungsverfahrens 
bedient  man  sich  zweckmäßig  eines  in  seinem  unteren  Teile  konischen  Kessels,  der 
mit  Heizschlangen  und  Luftzuführungsrohren,  sowie  mit  Hähnen  zum  Ablassen  des 
Glycerinwassers  und  der  Mittelschicht  bezw.  der  Fettsäure  versehen  ist  Als  Ansatz- 
temperatur für  flüssige  Ole  wählt  man  etwa  23^  C,  für  konsistente  Fette  dagegen 
eine  solche,  die  etwa  1 — 2^  über  dem  jeweiligen  Erstarrungspunkt  liegt.  Eine  über 
42®  liegende  Ansatztemperatur  ist  überhaupt  nicht  zulässig,  da  das  Ferment  schon  bei 
43 — 44®  in  Berührung  mit  Wasser  seine  spaltende  Eigenschaft  verliert.  Da  das  zu 
spaltende  Fett  nur  im  geschmolzenen  Zustand  von  dem  Ferment  angegriffen  wird,  so 
muß,  falls  der  Erstarrungspunkt  eines  Fettes  über  der  genannten  Temperatur  liegt, 
derselbe  durch  Zusatz  niedrig  schmelzender  Fette  vorher  künstlich  herabgesetzt  werden. 
Die  Menge  des  Ansatzwassers  muß  30 — 40®/o,  im  Durchschnitt  35®/o  betragen.  Zur 
Beschleunigung  der  Spaltung  setzt  man  dem  Ansatz  zweckmäßig  einen  „Aktivator^' 
z.  B.  Mangansulfat  in  Mengen  von  0,15 — 0,2  ®/o  zu.  Die  anzuwendende  Ferment- 
menge ist  verschieden;  anscheinend  ist  sie  der  Verseifungszahl  direkt  und  dem  Mole- 
kulargewicht der  Fettsäuren  umgekehrt  proportional;  z.  B.  verbrauchen  Kokos-  oder 
Palmkernöl  mindestens  8^/o,  Kotton-  oder  Leinöl  dagegen  nur  6 — 7  bezw.  5 — 6^/o 
Ferment.  —  Zwecks  Anstellung  des  Ansatzes  bringt  man  zunächst  das  Ol  oder  Fett 
in  den  Kessel,  darauf  das  Wasser,  mit  dem  zugleich  die  Temperatur  eingestellt  wird, 
und  schließlich  unter  Luftzuführung  das  Ferment  und  den  Aktivator.  Man  über- 
läßt dann  die  Emulsion,  die  gut  bedeckt  zu  halten  ist,  sich  selbst  und  wartet^  bis 
der  gewünschte  Spaltungsgrad  erreicht  ist,  der  bei  Anwendung  der  oben  genannten 
Fermentmengen  innerhalb  24  Stunden  etwa  80°/o  und  in  48  Stunden  etwa  90  ^/o 
beträgt.  —  Die  Trennung  des  gespaltenen  Ansatzes  wird  bewirkt,  indem  man  die 
Masse  unter  Luftrührung  auf  80 — 85^  erwärmt  und  sie  dann  nach  Zusatz  verdünnter 
Schwefelsäure  der  Ruhe  überläßt.  Man  läßt  nun  über  Nacht  stehen  und  zieht  zu- 
nächst das  Glycerinwasser  aus  dem  unteren  Hahn,  dann  die  Fettsäure  aus  dem  oberen 
und  schließlich  die  Mittelschicht  aus  dem  unteren  Hahn  ab.  Letztere  kann  auch 
in  Anbetracht  ihrer  geringen  Menge  mit  der  Fettsäure  abgezogen  und  mit  dieser  auf 
Seife  verarbeitet  werden.  Aus  dem  Glycerinwasser  erhält  man  durch  Eindampfen 
nach  Beseitigung  der  Schwefelsäure  ein  den  Saponifikationsglycerinen  des  Handels 
in  jeder  Beziehung  gleichwertiges  Produkt  —  Zum  Schluß  gibt  Verf.  noch  eine  Über- 
sicht über  einige  Spaltungsresultate,  von  denen  die  in  der  Charlottenburger  Versuchs- 
anlage erhaltenen  im  folgenden  tabellarisch  zusammengestellt  sind: 
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J.Vamyakas:  Nachweis  vou  mit  Schwefelkohlenstoff  extrahiertem 
Olivenöl  in  Seifen.  (AnnaL  chiin.  analyt.  1906,  11,  53 — 54.)  —  Der  Verf.  hat 
bei  der  Untersuchung  von  auf  der  Insel  Kreta  hergestellten  Seifen  beobachtet,  dai 
die  2Voige  alkoholische  Losung  solcher  Seifen,  welche  aus  ausgepreßtem  Olivenöle 
bereitet  worden  sind,  farblos  oder  schwach  grau  ist,  während  die  mit  Schwefelkohlen- 
stoff extrahierten  öle  sich  durch  eine  gelbe  oder  grünlichgelbe  Farbe  und  Fluoreszenz 
der  Lösung  verraten.  Die  gelb  färbende  Substanz  geht  beim  Abscheiden  der  Fett- 
säuren mit  verdünnter  Schwefelsäure  in  erstere  über.  A^  Rebebrmd, 

H.  Wolf:  Nachweis  des  Kaseins  in  Seifen.  (Seifensieder-Ztg.  1905, 
82,  382.)  —  Die  vom  Verf.  untersuchten  kaseinhaltigen  Toiletteseifen  fielen  zunächst 
dadurch  auf,  daß  sie  sich  in  heißem  destillierten  Wasser  trübe  auflösten,  ein  Beweis 
dafür,  daß  das  in  ihnen  enthaltene  Kasein  nur  unvollständig  mittels  Alkalien  löslich 
gemacht  war.  —  Bei  der  Behandlung  der  wässerigen  Lösung  dieser  Seifen  mit  ver- 
dünnter Schwefelsäure  bildete  sich  nicht,  wie  bei  gewöhnlichen  Seifen  eine  klare  Fett- 
säureschicht, sondern  ein  schmieriger  Kuchen,  aus  dem  sich  mittels  eines  Glasstabes 
Tröpfchen  der  vorhandenen  Fettsäure  ausdrücken  ließen.  Durch  Umschmelzen  dieses 
Produktes  mit  destilliertem  Wasser  unter  gleichzeitigem  Zerdrücken  und  Auswa^^dien 
mit  Alkohol  und  Äther  wurde  eine  schwammige  Masse  erhalten,  die  sich  bei  der  Prü- 
fung als  Kasein  erwies.  Beim  Kochen  mit  verdünnter  Natronlauge  löste  sie  sich 
unter  Ammoniakentwickelung  auf  und  wurde  aus  diesen  Lösungen  durch  Salzsäure  als 
weißer  Niederschlag  gefällt.  Im  Porzellan tiegel  erhitzt,  entwickelte  die  Substanz  den 
bekannten  charakteristischen  Geruch  nach  verbranntem  Haar;  ferner  färbte  sie  sich 
beim  Übergießen  mit  Salpetersäure  gelb  und  löste  sich  dann  in  Kalilauge  mit  rot- 
brauner Farbe  auf.  Bei  längerem  Erwärmen  mit  konzentrierter  Salzsäure  löste  ach 
die  Masse  vollständig  auf  und  gab  dann  beim  Schütteln  mit  wenig  Wasser  einen  sehr 
beständigen  dichten  Schaum,  während  bei  Zusatz  von  viel  Wasser  das  Kasein  größten- 
teils ausgeschieden  wurde  und  sich  beim  Kochen  flockig  zusanunenballte.  —  In  ähn- 
licher Form  konnte  das  Kasein  aus  den  Seifen  durch  längeres  Kochen  am  Rückfluß- 
kühler erhalten  werden.  —  Die  Anwesenheit  von  Kasein  ließ  sich  in  den  vom  Verf. 
untersuchten  Seifen  auch  schon  durch  einfache  Vorproben  nachweisen.  Zum  Beispiel 
entwickelten  sie  beim  Kochen  mit  starker  Natronlauge  reichliche  Mengen  Ammoniak, 
während  ihre  wässerigen  Lösungen  im  Gegensatz  zu  anderen  neutralen  Seifen,  denen 
Ammoniaksalze  zugesetzt  sind,  beim  Erwärmen  keine  Ammoniakentwickelung  zeigten. 
Wurde  ferner  eine   frische  Schnittfläche  der  Seifen    mit  Kupfersulfatlösung  und  dann 
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mit  Kalilauge  betupft,  so  trat  nach  dem  Abspülen  dieser  Stelle  mit  destilliertem 
Wasser  eine  deutliche  Violettfärbung  (Biuret-Reaktion)  auf.  —  Für  die  quantitative 
Bestimmung  empfiehlt  Verf.  in  der  Seife  oder  dem  daraus  abgeschiedenen  Kasein  den 
Stickstoffgehalt  nach  Kjeldahl  zu  bestimmen  und  den  gefundenen  Stickstoff  auf 
Eiweiß  umzurechnen.  a,  (klker. 

Uta:  Beiträge  zur  Untersuchung  von  Harzöl.  (Chem.  Rev.  Fett-  u. 
Harz-Ind.  1906,  13,  48 — 60.)  —  Die  vorliegende  Mitteilung  beschäftigt  sich  mit  dem 
Nachweise  von  Mineralölzusatz  zu  Harzöl,  einer  häufig  beobachteten  Verfälschung. 
NachMorawski  und  Demski  besteht  eine  Probe  ausreinem  Harzöl  oder  aus  einer 
Mischung  von  solchem  mit  nur  wenig  Mineralöl,  wenn  sie  sich  im  gleichen  Volumen 
Aceton  löst;  bleibt  aber  ein  Teil  ungelöst,  so  besteht  die  Probe  entweder  aus  Mineralöl 
oder  aus  einer  Mischung  von  Mineralöl  mit  wenig  Harzöl.  Nach  den  Versuchen  des 
Verf.'d  lösen  sich  10  ccm  Harzöl,  welches  mit  5  ^/o  Mineralöl  vermischt  ist,  bereits  in 
6  ccm  Aceton  vollständig  klar  auf ;  auch  ein  Gemisch  von  Harzöl  mit  10  ^o  Mineralöl 
18t  in  der  obigen  Menge  Aceton  klar  löslich.  Bei  einem  Zusatz  von  20  ^/o  Mineralöl 
bleibt  das  Gemisch  nach  Zusatz  von  wenig  Aceton  (0,5 — 0,6  ccm)  zunächst  klar,  setzt 
man  aber  weiter  Aceton  zu,  so  trübt  sich  die  Flüssigkeit  und  wird  erst  nach  einem 
entsprechenden  Zusatz  von  Aceton  (8,5 — 10,7  ccm)  wieder  klar.  Eine  Mischung 
von  gleichen  Teilen  Harzöl  und  Mineralöl  ist  selbst  nach  Zusatz  von  22,5  ccm 
Aceton  noch  opalisierend.  Mittels  dieses  Verfahrens  sind  demnach  geringe  Zusätze 
von  Mineralöl  zum  Harzöl  (5 — 10®/o)  nicht  nachweisbar.  Bedeutend  besser  ist 
(las  Verfahren  von  Finkener  mittels  eines  Gremisches  von  10  Volumen  Alkohol 
(spei.  Gew.  0,8182  bei  15,5^  C)  und  1  Volumen  Chloroform;  1  Volumen  Harzöl 
ist  in  10  Volumen  dieses  Gemisches  klar  löslich,  während  Mineralöl  selbst  in  100  Vo- 
lumen ungelöst  bleibt.  Nach  den  Erfahrungen  des  Verf.'s  gebrauchen  einzelne  Harz- 
öle bis  zu  17  ccm  dieser  Mischung  zur  vollständigen  Lösung.  In  allen  Fällen 
bleibt  jedoch  etwa  zugesetztes  Mineralöl  ungelöst  zurück.  Tetrachlorkohlenstoff  ist 
zur  Trennung  unbrauchbar,  in  demselben  lösen  sich  beide  öle  in  jedem  Volumen  voll- 
standig  auf.  Wenig  sichere  Resultate  lieferte  die  Nachprüfung  der  Vorschläge  von 
Holde  und  Walker  und  Robertshaw,  die  sich  sämtlich  auf  die  Löslichkeit  von 
Harzölen  in  36^/o-igem  Alkohol  gründen.  Bessere  Anhaltspunkte  gibt  die  ebenfalls 
von  Holde  eingeführte  Bestimmung  des  Brechungsexponenten.  Nach  den  Unter- 
suchungen des  Verf.  ergibt  sich,  daß  ein  Zusatz  von  Mineralöl  zu  Harzöl  die  Re- 
fraktion des  letzteren  erniedrigte  Da  Versuche  mit  Salzsäure  und  Salpetersäure  keine 
brauchbaren  Resultate  lieferten,  wurde  konzentrierte  Schwefelsäure  verwendet  und  zwar 
wurde,  ähnlich  wie  Herzfeld  für  Terpentinöluntersuchungen  angegeben  hat,  geprüft, 
ob  die  Menge  des  von  der  Schwefelsaure  angegriffenen  Öles  vielleicht  einen  Schluß 
auf  eme  etwaige  Fälschung  mit  Mineralöl  zuläßt.  Die  Ausführung  geschah  in  folgender 
Weise  in  der  von  Herzfeld  für  Terpentinöluntersuchungen  angegebenen  Bürette: 
Man  gibt  in  die  Bürette  20 — 30  ccm  rauchende  Schwefelsäure,  schichtet  darauf  10  ccm 
des  zu  untersuchenden  Harzes  und  mischt  langsam  und  vorsichtig  ohne  den  Stöpsel 
aufzusetzen  Ol  und  Säure.  Hat  sich  das  Gemisch,  das  sich  etwas  erhitzt,  abgekühlt, 
80  schüttelt  man  einmal  kräftig  durcheinander  und  stellt  24  Stunden  beiseite.  Nach 
dieser  Zeit  liest  man  die  Menge  des  von  der  rauchenden  Schwefelsäure  nicht  ange- 
griffenen Öles  ab  und  bestimmt  dessen  Refraktion.  A.  Hasterlik. 

George  Watt  und  J.  C.  Umney:  Das  Studium  des  Schellacks.  (Oil  and 
Colourm.  Journal  1905,  28,  No.  369 ;  Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind,  1905, 12,  303—304.) 
—  In  der  englischen  pharmazeutischen  Gesellschaft  hielten  die  beiden  Forscher  Vorträge 
über  Schellack.  Der  erstere  beschrieb  das  Sammeln  und  das  Bearbeiten  des  Schellacks 
und  riet,  das  Produkt  erst  zu  sammeln,  nachdem  die  Insekten  ausgeschwärmt  seien,  da 
man  dann  bessere  Resultate  erhalte  als  bei  zu  frühem  Einsammeln.  Außerdem  solle  man 
N.  Oft.  40 


626 


Referate.  —  Technische  Fette  und  öle  etc. 


rZeitsehr.  1  UDUnoeho« 


[cLKakr.- 


den  Albino-Typ  des  Insektes  kultivieren,  welcher  ein  fast  farbloses  Produkt  liefere.  Er 
wies  ferner  auf  den  kolossalen  Verbrauch  an  gelbem  Schwefelarsen  bei  der  Verarbeitaiig 
des  Schellacks  hin.  Umney  sprach  über  die  chemische  Untersuchung  des  Schellacb 
und  teilte  mit,  daß  die  Storch- Morawski'sche  Reaktion  auf  Harz  in  Schellack 
bei  weniger  als  7^0  Harz  versage,  dagegen  die  Kupferacetatprobe  von  Parry  gute 
Resultate  gebe.  Das  spezifische  Gewicht  verwirft  Umney  als  nutzlos  und  die  Lö«- 
lichkeitsbestimmung  gibt  nur  einen  ungefähren  Anhalt  und  dann  nur  mit  Petrolather. 
Bestimmung  der  Säure-  und  Verseif ungszahl  ist  anwendbar,  obgleich  man  den  Um- 
schlag beim  Titrieren  nicht  gut  bemerken  kann.  Die  Bestimmung  der  Jodzahl  nach 
Hübl  gibt  die  besten  Resultate.  Die  Jod  zahl  des  Schellacks  beträgt  10.  Li  der 
Diskussion  teilt  E.  Parry  mit,  daß  er  eine  Methode  ausgearbeitet  habe,  die  bei  Gegen- 
wart von  viel  Harz  ganz  gute  Resultate  gebe,  und  welche  auf  der  I^licbkeitsdifferenz 
der  Silbersalze  der  Harz-  und  Schellacksäuren  in  Äther  beruhe.  Löst  man  die  Ptobe 
in  Alkohol ,  neutralisiert  vorsichtig  mit  alkoholischer  Lauge ,  gießt  in  viel  Wasser 
und  fügt  Silbernitrat  hinzu,  so  werden  die  Silbersalze  beider  Säuren  gefäUt  Extrahiert 
man  die  Salze  zweimal  mit  Äther,  so  lösen  sich  die  Salze  der  Harzsäuren.  Behandelt 
man  die  ätherische  Lösung  mit  Salzsäure,  filtriert  das  Silberchlorid  ab,  wäscht  in 
Äther  und  verdampft,  so  bleiben  die  reinen  Harzsäuren  zurück,  die  man  wiegen  kann. 

A.  Ha9ia'hk 
N.  Sokolow:  Über  die  Wärmeentwickelung  des  Bienen  waehses 
und  die  Anwendbarkeit  des  kalorimetrischen  Verfahrens  zur  Lösung 
einiger  analytischer  Fragen.  (Journ.  russ.  phys.-chem.  Gesellsch.  1905,  37, 
818 — 822.)  —  Von  der  herrschenden  Ansicht  ausgehend,  daß  das  Bienenvrachs  ein 
Gemisch  von  Cerotinsäure  und  Myricylpalmitinester  darstellt,  kam  Verf.  zu  dem 
Schlüsse,  daß  das  natürliche  Produkt  eine  Wärmemenge  entwickeln  muß,  die  einem 
aus  dem  Wärmeeffekte  verschiedener  Wachsarten  erhaltenen  Mittelwerte  sehr  nahe 
kommt.  Die  mit  den  verschiedenen  Londoner,  Hamburger  und  Peters- 
burger Wachssorten  vorgenommenen  Verbrennungsversuche  bestätigten  die  Schluß- 
folgerung des  Verf. 's.  Die  Verbrennungen  von  0,745 — 0,770  g  Wachs  werden  bei 
einem  Sauerstoffdrucke  von  25  Atm.  in  der  kalorimetrischen  Bombe  von  N.  Sokolov 
ausgeführt  und  ergaben  für  gelbes  Wachs  einen  Mittelwert  von  10312  Kal^  für 
Paraffine  und  Ceresine  dagegen  1 1  234  Kai.  Verhältnismäßig  geringe  Wäimemengen 
entwickelten  die  südasiatischen  Wachssorten  Makassar  und  Kalkutta  (10 107  bis 
10  293  Kai.),  die  aber  nach  Verf.  keine  Harzelemente  enthalten.  Auf  Grund  der 
erhaltenen  Mittelwerte  muß  sich  der  Wärmeeffekt  von  Wachs  bei  einem  Zusätze  v<m 
1  ®;o  Paraffin  im  Mittel  um  9,2  Kai.  steigern,  was  durch  Versuche  bestätigt  wurde. 
Nach  Verf.  kann  bei  unvollständiger  Verseifung  des  Wachses,  d.  h.  bei  Gegenwart 
von  Paraffin  oder  Ceresin,  der  Paraffingehalt  für  die  Praxis  genügend  genau  kaJofi- 
metrisch  bestimmt  werden.  -4.  Bammnl 

A.  Lidow:  Analytische  Ergebnisse  über  die  Zusammensetzung 
der  käuflichen  Bienen  wa  chs  Sorten.  (Westnik  schirow.  wescbtsch.  1905,  fi, 
89 — 91.)  —  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  19  Sorten  russischen,  aus  den 
südlichen  Gouvernements  und  dem  Kaukasus  stammenden,  und  10  Sorten  ausländi- 
schen Bienen  Wachses  waren  folgende: 


Herkunft  des 
Bienenwachses 

Wasser 
% 

Wasser- 
lösliche 
Uestand- 
teile 

% 

Spezif. 
Gewicht 
bei  18» 

Schmelz- 
punkt 

Versei- 
ftingszahl 

Sfture- 
zahl 

Äther- 
zahl 

VerbUt- 
niazahl 

BaehBer- 
•elie 

SSoTMaki 

Rußland    { 
Ausland    l 

0,12- 
1,23 

0,02- 
1,09 

0- 

0,31 

0,02- 

1,2 

0,9410- 

0,9640 

0,9600- 

0,9650 

61,5- 
63,7 

62,2- 
63,5 

88,1- 
100,5 

89,7- 
100,7 

17,5- 
23,4 

18,1- 
20,9 

65,9- 
79,9 

71,6- 
81,5 

2.81- 

4,19 
I  3,46  - 
1    4,24 

1.6-2,9 
1,7-2,7 
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Von  den  29  Sorten  waren  3  gefälscht;  in  einer  Sorte  russischen  Bienen wachses 
wurden  8*/o,  in  einer  anderen  etwa  30 ^/o  Geresin  gefunden;  eine  Probe  ausländischen 
Bienen  wachses  enthielt  einen  künstlichen  Teerfarbstoff  und  eine  bedeutende  Menge 
Ceresin  und  war  offenbar  mit  Montanwachs  vermengt.  Da  viele  von  den  untersuchten 
Sorten  völlig  reinen  Wachses,  welche  die  Wein  wurm'sche  und  Buchner 'sehe 
Probe  bestanden,  von  den  H  ü  b  1  'sehen  Normen  stark  abwichen,  so  schließt  sich  Verf. 
der  von  Buchner  geäußerten  Meinung  an,  daß  die  HübTschen  Normen  erweitert 
werden  müssen.  A.  Bammul. 

Patente. 

Alexandre  de  Hemplinne  in  Gent,  Belgien:  Verfahren  zum  Geruchlosmachen 
von  Fischöl.  D.R.P.  169410  vom  22.  Juni  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  1025.)  —  Die  Er- 
findung besteht  in  der  Anwendung  des  aus  der  britischen  Patentschrift  1572  v.  J.  1905  bekannten 
Verfahrens  der  Behandlung  von  Ölsäure  zum  Geruchlosmachen  von  Fischbölen.  Zu  diesem 
Zweck  wird  das  Fischöl  in  einer  Wasserstoffatmosphftre  der  Einwirkung  von  elektrischen 
Glimmentladungen  ausgesetzt.  Diese  Behandlung  hat  die  Wirkung,  daß  Wasserstoff  vom  Ol 
chemisch  gebunden  wird  und  hierdurch  bei  genügend  langer  Einwirkung  der  elektrischen  Ent- 
ladungen sein  Geruch  allmAhlich  verändert  und  schließlich  ganz  zum  Verschwinden  gebracht  wird. 

Firma  J.  B.  Mertz  in  München:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Skiwachs. 
D.R.P.  168353  vom  7.  März  1905.  (Patentbl.  1906,  27,  700.)  —  Das  Verfahren  besteht  im 
wesentlichen  darin,  daß  man  Talg,  Wachs  und  Terpentin  unter  Zusatz  von  Reis  und  unter 
beständigem  Rühren  zusammenschmilzt  und  die  erhaltene  Masse  dann  foimt.  —  Der  Zusatz 
von  Reis  ist  hierbei  von  wesentlicher  Bedeutung,  da  die  darin  enthaltene  Stärke  wie  Kleister 
wirkt  und  dadurch  ein  gutes  Festhaften  am  Ski  verursacht.  Das  nach  diesem  Verfahren  her- 
gestellte Produkt  hat  femer  den  Vorteil,  daß  es  sich  auch  auf  nasse  Skis  aufbringen  läßt, 
was  bei  den  bisher  benutzten  Präparaten  ausgeschlossen  war.  Der  Zusatz  von  Talg  hat  den 
Zweck,  eine  zu  große  Glätte  des  Skis,  wie  sie  bei  Anwendung  von  Wachs  allein  erhalten  wird, 
zu  verhüten. 

Dr.  Karl  Mann  in  Zürich:  Verfahren  zur  Emulgierung  von  Asphalt  und 
ähnlichen  mit  Wasser  nicht  mischbaren  Stoffen.  D.R.P.  170133  vom  8.  Juni 
1904.  (PatentbL  1906,  27,  1058.)  —  Zwecks  Emulgierung  von  Asphalt  und  ähnlichen  mit 
Wasser  nicht  mischbaren  Stoffen,  wie  Pech,  Teer,  Harz,  Paraffin  u.  dergl.  oder  deren  Gemenge 
mittels  Seife,  werden  diese  Stoffe  in  einem  geeigneten  Lösungsmittel  gelöst  und  mit  der  Seife 
unter  Zusatz  einer  Kolloidsubstanz  und  unter  Wiedergewinnung  des  Lösungsmittels  behandelt. 
Man  erhält  auf  diese  Weise  eine  Masse  von  salbenartiger  Konsistenz,  die  sich  mit  Wasser 
gleichmäßig  mischt  und  zwar  derartig,  daß  eine  haltbare  Emulsion  erzielt  wird.  —  Das  Ver- 
fahren läßt  sich  auch  in  der  Weise  abändern,  daß  die  zur  Seifenbildung  notwendigen  Materia- 
lien (Fettsäuren,  Fette,  Harze  u.s.w.)  vorher  mit  dem  Asphalt  oder  den  anderen  zu  emulgie- 
renden  Stoffen  zusammengeschmolzen  oder  gemeinsam  gelöst  werden  und  daß  hierauf  die  Ver- 
seifung der  Masse  beim  Mischen  mit  der  alkalischen  Kolioidsubstanz  erfolgt.         A,  Oelker. 

Mineralöle. 

K.  Charitsehkow :  Zur  Frage  üher  die  Entstehung  der  Naphta. 
(Journ.  rußk.  phys.-chim.  obscht  1904,  86,  1091—1096.)  —  Bei  dem  Streite 
über  die  Entstehung  der  Naphta  werden  nach  Verf.  zwei  verschiedene  Stadien  nicht 
genügend  auseinandergehalten,  nämlich  die  Bildung  der  Naphta  und  die  weiteren 
Veränderungen  ihrer  Zusammensetzung,  bei  welchen  derart  komplizierte  Körper  ent- 
stehen, wie  die  den  Solar-  und  Schmierölen  eigenen  bicyklischen  Verbindungen  mit 
30 — 35  Kohlenstoff atomen  sind.  Die  optische  Aktivität  der  Naphta  spricht  noch 
nicht  für  ihre  organische  Herkunft,  sondern  nur  für  die  durch  Jahrtausende  dauernde 
Evolutionen  hervorgebra,chte  komplizierte  Zusammensetzung  derselben.  Verf.  hat  schon 
früher  darauf  hingewiesen,  daß  man  der  Losung  der  strittigen  Fragen  über  den 
Chemismus  der  Naphtaentstehung  näher  rücken  kann:  1.  durch  die  von  Kloetz  und 
Mendelejew  ausgearbeitete  deduktive  Methode,  2.  durch  die  Methode  der  Analogie 
und  3.  durch  direkte  Beobachtung  der  mit  dem  Hervortreten  von  Naphta  ver- 
bundenen vulkanischen  Erscheinungen,  die  sozusagen  natürliche  Naphtafabriken  dar- 
stellen.    Wenn    man  die  natürlichen  Gase  als   primordiale  Naphta  ansieht,   so  liefert 
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die  Untersuchung  der  vulkanischen  Oase  wichtiges  Material  zur  Frage  über  die  napkta- 
bildenden  Prozesse.  Verf.  hat  die  von  Prof.  Kraßnow  im  Herbst  1904  im  Kau- 
kasus gesammelten  vulkanischen  Oase  untersucht.     Die  Ergebnisse  sind  folgend«: 


No. 

Herkanft 
des  Gases 

1 

li. 

^»2 

ß 

«  1 

35 

1 

11 



1 

Spuren 

0.2 

0 

2       1 

90,8         0 

6 

1     0 

Balad8char*8ohe  feaer- 

2 

»peiende  Berge 

« 

8,7 

4,2 

0,9     3 

15,4  64,7  1   0 

4 

.Spuren 

(0,760 

(t  =  IT; 

1 
1 

3 

Feuenpeiende  Berge  nahe 

-      ,6 

3,7 

2,2     0 

0     18,86  15,3  53.5 

— 

r  0,627 

(t=n: 
Ib=7») 

bei  Baladsehar 

1 

4 

0,25  l4,8 

0 

0,8 

0,6 

-    53,5 

-    41.05 

— 

— 

5 

Feuerspeiende  Berge  bei  Bog 
Daga 

0    I3 

0,8 

5,3 

1 

-  i53,3 

1 

-  1  35,7 

deai- 

— 

6 

Vnlkan  Arbat 

0 

4,8 
4,4 

1 

1        1,2 
5,4    3,6 

-  '81,6 

-  50,C5 

- :  10,4 

-  |34,4 

liehe 



7 

Vulkan  zwischen  Pasch  aly  u. 
Station  Adschi-KabuH     . 

Spuren 

2,2 

Sporen 
Spuren 

— 

8 

Vulkan  bei^   r«i»^„,  ..i,4„  f 
Keljany  }  Sohemaebin-I 
Maraay  J    »«her  Traktus  \ 

0,31     4 

0,4 

0,2  1  - 

~    76,05 

—    18,89 

— 

— 

9 

Spuren 

0,28  0,28 

2,86 

— 

— 

41,3 

45,6    9,68 

— 

— 

10 

Ein  anderer  Vulkan   ebenda- 
selbst       

0 

1     '- 

1,3 

— 

0,8 

52,2    5       39,7 

1 

— 

— 

Sehr  charakteristisch  in  diesen  Gasen  ist  die  Gregenwart  von  Schwefel-  und 
Phosphorwasserstoff  und  der  sehr  zur  Polymerisation  geneigten  Aetbylen Wasserstoffe 
Die  Gegenwart  der  letzteren  in  Verbindung  mit  der  großen  Mannigfaltigkeit  der  Za- 
sammen Setzung  der  untersuchten  Gase  könnte  als  Erklärung  dienen  für  die  wdteien 
Prozesse  der  Verdichtung  der  Kohlenwasserstoffe  bis  zur  Bildung  flüssiger  Naphta.  — 
Die  Gegenwart  von  Phosphorwasserstoff  ist  wahrscheinlich  der  Grund  der  Sdbst- 
entzündung  der  Gase  bei  Vulkanausbrüchen.  A.  üammd, 

L.  A. Tschugaew :  Über  den  Zusammenhang  zwischen  der  optischen 
Aktivität  und  der  Herkunft  der  Naphta.  (Anläßlich  des  Artikels  von  P.  J. 
Waiden.)  (Journ.  rußk.  phys.-chim.  obschtsch.  1904,  36,  925 — 926.)  —  Nachdem 
Verf.  darauf  hingewiesen  hat,  daß  P.J.Waiden  unabhängig  von  ihm  schon  einige  Jahre 
vorher  die  Frage  über  den  Zusammenhang  zwischen  der  optischen  Aktivität  und  der 
Herkunft  der  Naphta  aufgeworfen  hat,  weist  er  auf  die  Wichtigkeit  einer  vergleichen- 
den optischen  Untersuchung  der  Naphta  verschiedener  Herkunft  hin.  Solche  Unter- 
suchungen könnten  vielleicht  Hinweise  liefern  auf  die  Unterschiede  des  Aus^^angs- 
materials  der  Naphtaarten  und  auf  die  Natur  der  naphtabildenden  Prozesse.  Die  Vor- 
aussetzung der  Naphtabildung  aus  kaum  optisch  aktiven  tierischen  Fetten  (nach  Engler) 
hält  Verf.  für  unwahrscheinlich,  besonders  bei  dem  Bakuer  Naphtatypus.  Der  cyk- 
lische  Charakter  der  Naphtaarten  von  Baku,  Grosny  und  vieler  anderer  läßt  eh» 
einen  pflanzlichen  Ursprung  derselben  annehmen,  was  auch  mit  ihrem  verhältnismäßig 
hohen  Drehungsvermögen  übereinstimmen  würde.  Die  hauptsächlichsten  Bestandteile 
des  ursprünglichen  Materials  der  Naphtabildung  können  Hanse  und  Tapenverbin- 
dungen  gewesen  sein,  wodurch  auch  die  gleichzeitige  Gegenwart  von  aromatischen 
Kohlenwasserstoffen  und  Naphtenen  in  der  Naphta  vom  Bakuer  Typus  eine  E^ 
klärung   finden    könnte:    diese  Körper   konnten    durch   gegenseitige   Hydrogenisierung 
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und  Dehjdrogenisierung  der  Terpenteilchen  entstehen.  Für  die  Frage  über  die  Her- 
kunft der  Naphta  wäre  auch  die  Untersuchung  der  optischen  Aktivität  von  Fossilien 
pflanzlicher  Herkunft  wie  Bernstein,  Braunkohle,  Ozokerit  und  bituminöser  Schiefer 
interessant.  a.  RammuL 

Maryan  Wielczynski:  Über  das  Bory slawer  Rohöl.  (Chem.-Ztg.  1906, 
80,  106 — 109.)  —  Boryslaw  ist  heute  das  produktivste  Erdölterrain  in  ganz  Mittel- 
europa. Die  Produktion  betrug  in  den  letzen  Jahren  etwa  sechs  Millionen  Doppel- 
zentner jährlich.  Verf.  hat  aus  einer  Reihe  von  Schächten  das  Rohöl  untersucht;  er 
bestimmte  das  spezifische  Gewicht  und  den  Paraffingehalt,  ferner  nahm  er  die  frak- 
tionierte Destillation  der  Ole  vor.  Analog  der  Praxis  im  Raffineriebetriebe  bezeichnet 
er  als  Rohbenzin  die  Fraktion  bis  zum  spezifischen  Gewichte  0,750,  als  Petroleum- 
destillat diejenige  zwischen  0,750  und  0,850.  In  den  untersuchten  Proben  Rohöl 
aus  21  Schächten  bewegten  sich  die  spezifischen  Gewichte  zwischen  0,8374  und  0,9634; 
der  Gehalt  an  Rohbenzin  betrug  zwischen  5,6  °/o  und  19,0®/o,  der  an  Petroleura- 
destillat  zwischen  37,0  ®/o  und  52,0^0,  während  der  Paraffingehalt  von  0,58%  bis 
13,8^0  schwankte.  Aus  dem  Gesamtbilde  der  Untersuchungsergebnisse  geht  hervor, 
daß  das  Rohöl  von  Boryslaw  keine  großen  unterschiede  in  seiner  Zusammensetzung 
zeigt,  da  es  in  seiner  Hauptsache  wenig  benzinhaltig  und  sehr  paraffinreich  ist;  es 
kann  aber  in  seiner  ganzen  Masse  nicht  als  homogen  angesehen  werden.  Die  Zusammen- 
setzung des  Öles  aus  einem  und  demselben  Schachte  kann  mit  der  Zeit  nach  längerer 
Ausbeutung  Veränderungen  unterliegen.  Die  tieferen  Horizonte  produzieren  ein  paraffin- 
reicheres Erdöl  als  die  höheren,  trotzdem  es  hier  mit  dem  Erdwachs  zusammen  auf- 
tritt. Verf.  hält  es  für  wahrscheinlich,  daß  das  Rohöl  in  Boryslaw  unmöglich  aus  einem 
großem  Becken  oder  dergleichen  stammen  kann.  Mit  Rücksicht  auf  die  kleineren 
Differenzen  ist  seines  Erachtens  eher  das  Vorkommen  in  Spalten  anzunehmen. 

C.  A.  Neufeld, 

L.  Neustadl:  Zur  Bestimmung  des  Olgehaltes  in  Paraffinschuppen. 
(Chem.-Ztg.  1906,  80,  38.)  —  Folgende  Methode  wird  angewendet:  1  g  der  fein  ge- 
riebenen Probe  wird  mit  10  ccm  Aceton  bei  Zimmertemperatur  unter  öfterem  Um- 
rühren, 1 — 2  Stunden  stehen  gelassen.  Hierauf  wird  in  einer  Kältemischung  auf 
— 15®  C  abgekühlt,  in  einem  ebenfalls  gut  gekühlten  Filterröhrchen  über  Baumwolle 
filtriert  und  mit  gekühltem  Aceton  nachgewaschen.  Das  verwendete  Filterröhrchen 
ist  mit  seinem  Stengel  in  einen  größeren  Trichter  dicht  eingeschliffen,  so,  daß  der 
zwischen  Filterröhrchen  und  Trichter  gebildete  Raum  zur  Aufnahme  einer  Kälte- 
mischung  dienen  kann.  Das  Filtrat  wird  in  einem  gewogenen  Kölbchen  aufgefangen, 
das  Aceton  abdestilliert  und  Kölbchen  samt  Öl  im  Trockenschrank  bei  100®  C  bis  zum 
konstanten  Gewicht  getrocknet  und  gewogen.  Die  erhaltenen  Resultate  stimmen  ziem- 
lich gut  miteinander  überein.  Die  Methode  kann  auch  zur  Bestimmung  des  Paraffins 
in  Paraffinölen  anstatt  der  Äther- Alkohol-Methode  verwendet  werden.     A.  Haatertik, 

L.  Neustadl:  Über  die  Transparenz  des  Paraffins.  (Chem.-Ztg.  1906, 
30,  61 — 62.)  —  Im  Handel  wird  das  Paiaffin  nach  dem  Aussehen  und  dem  Schmelz- 
punkt beurteilt,  nach  seinem  Aussehen  dagegen  bewertet  und  zwar  ist  das  transparente 
Paraffin  teurer  als  das  milchige.  Außer  der  Zusammensetzung  kommt  für  das  Zu- 
standekommen dieser  Erscheinung  die  Art  der  Abkühlung  des  Paraffins  in  Betracht. 
Die  Handelssorten  des  Paraffins  bestehen  aus  Paraffinen  von  verschiedenem  Schmelz- 
punkt, nur  können  diese  Schmelzpunkte  innerhalb  enger  oder  weiter  Grenzen  liegen. 
Im  ersteren  Falle  ist  das  Produkt  durchweg  transparent.  Liegen  jedoch  die  Schmelz- 
punkte der  einzelnen  Paraffine  in  weiteren  Grenzen,  so  ist  das  Produkt  mehr  oder 
minder  milchig.  Die  Übergänge  zwischen  beiden  Sorten  sind  dann  transparent  mit 
Mhlreichen  kleineren  oder  größeren,  milchigen  Flecken  im  Innern  der  Masse.  Vermutlich 
^egt  die  Ursache  der  Fleckenbildung  bezw.  des  milchigen  Aussehens  darin,  daß  nach  dem 
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Erstarren  der  Paraffinanteile  von  höherem  Schmelzpunkt  in  dem  gebildeten  Krystallbm 
noch  spätere  Ausscheidungen  der  Paraffine  von  niederem  Schmelzpunkte  stattfinden. 
Diese  spateren  Ausscheidungen  verhindern  die  Bildung  eines  homogenen  Gefäges  and 
daher  auch  die  Transparenz.  Durch  ein  rasches  Abkühlen  in  der  Nähe  des  Schmeb- 
punktes  konnte  man  diese  späteren  Krystallbildungen  wohl  verhindern  und  ein  milchige!« 
Paraffin  transparent  machen.  Doch  gelingt  dies  nur  in  ganz  dünnen  Schichten,  was 
praktisch  ohne  Interesse  ist.  In  dicken,  d.  i.  l — 1  ^/s  Zoll  starken,  Schichten  gelingt 
es  wohl  bis  zu  einem  gewissen  Grade  das  Paraffin  durchsichtiger  zu  machen,  aber  es 
wird  immer  noch  von  großen,  milchigen  Flecken  durchsetzt,  welche  das  Produkt  un- 
ansehnlich und  daher  schwer  verkauflich  machen.  Zum  Studium  der  einzelnen  Pa- 
raffmsorten  hat  Verf.  versucht,  durch  Ermittelung  von  sogenannten  Zeitabkühlungs- 
kurven ein  graphisches  Bild  der  Zusammensetzung  zu  erhalten.  Das  Schmelzen  der 
Paraffine  geschah  im  Apparat  von  Shukoff.  Die  Beobachtung  wurde  bei  ü(fi  be- 
gonnen und  hierauf  von  Minute  zu  Minute  fortgesetzt.  Auf  eine  Abscissenachse  wurde 
die  Zeit,  auf  eine  Ordinatenachse  die  zugehörigen  Temperaturen  eingetragen  und  Zeit- 
Abkühlungskurven  erhalten,  welche  ein  gutes  Bild  über  die  Zusammenseteung  der 
einzelnen  Paraffin sorten  geben  und  zu  vergleichenden  Untersuchungen  herangezogen 
werden  können.  A.  HasterUk. 

F.  Ulzer  und  F.  Sommer:  Über  den  Nachweis  und  die  Bestimmung 
des  Paraffins  in  Mischungen  mit  Ceresin.  (Chem.-Ztg.  1906,30,  142— U3.) 
—  Gräfe  führt  den  Nachweis  geringer  Mengen  Ceresin  in  Paraffin  auf  folgende 
Weise:  Die  fragliche  Substanz  wird  in  Schwefelkohlenstoff  gelöst  und  mit  einer  be- 
stimmten Menge  einer  genau  vorgeschriebenen  Alkohol-Äther-Mischung  versetzt^  wobei 
das  Ceresin  ausfallen,  Paraffin  dagegen  in  Lösung  bleiben  soll.  Das  Aussehen  des 
Niederschlages  gibt  einen  weiteren  Anhaltspunkt  zur  Beurteilung,  ob  wirklich  Cere^n 
vorhanden  ist^  Bei  ihrer  leichten  Ausführbarkeit  ist  diese  Methode  unter  gewissen  Ver- 
hältnissen ein  guter  Behelf.  Berlinerblau  versuchte  das  Refraktometer  zur  Be- 
stimmung des  Paraffins  in  Mischungen  mit  Ceresin  heranzuziehen  und  fand  einen 
wesentlichen  Unterschied  im  Lichtbrechungsvermögen  der  Paraffine  und  Ceresine,  der 
nur  dadurch  beeinträchtigt  wird,  daß  die  Refraktion  der  ersteren  sich  nach  dem 
Schmelzpunkt  bezw.  Molekulargewicht  abstuft.  Dies  konnten  auch  die  Verff.  bestätigen, 
doch  sind  die  Differenzen  in  den  praktisch  in  Betracht  kommenden  Paraffinen  nidit 
so  groß,  um  das  Verfahren  wertlos  zu  machen.  Sie  bezogen  die  Temperatur  auf  90^ 
und  fanden  für  Paraffin  Refraktometerzahlen  von  1,5 — 4,0,  für  die  untersuchte 
Ceresine  11,5—13.  Dieses  Verfahren  läßt  sich  noch  in  der  Weise  erganzen,  daß  man 
unter  Zugrundelegung  der  verschiedenen  Löslichkeit  der  beiden  Materialien  in  Lösung^ 
mittein  eine  an  Paraffin  angereicherte  Fraktion  herstellt  und  diese  refrakiometrisch 
untersucht.  Man  kann  dann  mit  ziemlicher  Sicherheit  auf  die  Reinheit  einer  Probe 
oder  auf  einen  Paraffinzusatz  schließen.  Ergibt  die  erste  refraktometrische  Probe  ein 
zweifelhaftes  Resultat,  so  kocht  man  5  g  der  Probe  in  einem  Kolben  mit  Rückfluß- 
rohr 10  Minuten  auf  dem  Wasserbade  mit  100  ccm  95  ^o-igem  Alkohol,  filtriert  durch 
ein  Heißwasserfilter  und  verdunstet  den  Alkohol  auf  dem  Wasserbade.  Ein  reines 
Ceresin  liefert  nur  geringe  Mengen  eines  vaselinartigen  Körpers,  der  bei  58 — 60®  C  I 
unscharf  erstarrt.  Zugesetztes  Paraffin  findet  sich  teilweise  im  Auszuge,  der  dann  i 
deutlichen  Paraffincharakter  trägt.  Man  prüft  diesen  Rückstand  abermals  im  Refrakttv  | 
meter.  Sollten  geringe  Mengen  Ceresin  im  Paraffin  nachgewiesen  werden  und  gibt  | 
die  Methode  nach  Gräfe  keinen  genügenden  Anhaltspunkt,  so  löst  man  5  g  der  i 
Probe  in  50  ccm  Schwefelkohlenstoff  und  fügt  100  ccm  Äther  hinzu.  Hierauf 
läßt  man  bei  etwa  25®  C  so  lange  95®/o-igen  Alkohol  aus  einer  Bürette  zufließen,  \ 
bis  ein  reichlicher  Niederschlag  entsteht;  man  läßt  kurze  Zeit  stehen  und  filtriert 
bei  bedecktem  Trichter   durch   ein    schnell  arbeitendes  Filter.     Der  Niederschlag  wird 
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einige  Male  mit  Alkohol-Äther  gewaschen,  vom  Filter  entfernt  und  auf  dem  Wasserbade 
getrocknet  Der  Rückstand  besteht,  wenn  die  Probe  reines  Paraffin  war,  aus  dessen 
höhermolekularen  Anteilen,  dagegen  vorwiegend  aus  Ceresin,  wenn  dieses  vorhanden 
war.  Die  Unterscheidung  gelingt  nun  unschwer,  wenn  man  die  Originalprobe  und 
die  ausgefällten  Anteile  im  Kefraktometer  vergleicht  Auch  die  Bestimmung  der  kri- 
tischen Lösungstemperatur  nach  Crismer  und  Motten  kann  als  ein  ganz  brauch- 
barer, einfacher  Nachweis  bezeichnet  werden.  Die  Anwendung  der  Kapillaranalyse 
für  diese  Zwecke  erscheint  ebenfalls  nicht  ohne  Aussicht  A,  Hasterlik. 

K.  Charitsehkow :  Zur  Frage  über  das  Aufhellen  der  Naphta- 
destillationsrückstände.  (Westnik  schirow.  wescht  1905,  6,  136—137.)  — 
Bei  Anwendung  der  Mime 'sehen  Chrommischungs- Methode  zum  Aufhellen  der  aus 
Naphtharückstanden  gewonnenen  Schmieröle  erhielt  Verf.  gute  Ergebnisse  bei  Inne- 
haltung folgender  Bedingungen :  Das  in  Benzin  oder  Ligroin  gelöste  Schmiermaterial 
wurde  nicht  weniger  als  ^/s  Stunde  mit  Schwefelsäure  behandelt,  welcher  nicht  unter 
4^/o  gut  getrocknetes  Kaliumbichromat  hinzugefügt  worden  war.  Das  erhaltene  öl 
war  nicht  undurchsichtig  und  schwarz,  wie  die  meisten  Viskosine  und  ungereinigtes 
Gudron,  sondern  war  dunkelbraun.  Die  Versuche  des  Verf/s,  mittels  der  Mim  er- 
sehen Methode  den  Harzgehalt  in  10  Proben  Baku'schen  Gudrons  zu  bestimmen,  ge- 
langen nicht.  A.  BammuL 

Ute:  Beiträge  zur  Petroleum-Untersuchung.  (Chem.  Rev.  Fett-  u. 
Harz-Ind.  1905,  12,  293 — 296.)  —  Neben  amerikanischem  und  russischem  kommt 
in  neuerer  Zeit  in  Deutschland  auch  galizisches  und  rumänisches  Petroleum  in  be- 
deutenden Mengen  in  den  Handel  Die  verschiedenen  Sorten  werden  auch  miteinander 
vermischt.  So  geben  Mischungen  von  amerikanischem  mit  galizischem  Ol  von  ökonomi- 
schem Standpunkte  recht  gutes  Leuchtpetroleum,  besseres  jedenfalls,  als  die  nach 
Deutschland  importierten,  meist  minderwertigen  amerikanischen  öle  für  sich  allein. 
Verf.  hat  die  von  verschiedenen  Autoren  angegebenen  Verfahren  zur  Unterscheidung 
dieser  einzelnen  Petroleumsorten  nachgeprüft.  Das  beachtenswerteste  ist  dasjenige  von 
Riebe  und  Halphen  (Dinglcr's  Polyt  Journ.  296),  welches  auf  der  verschie- 
denen Löslichkeit  des  amerikanischen  und  russischen  Petroleums  in  einem  Gemisch 
von  gleichen  Teilen  Chloroform  und  93  Vo-igem  Äthylalkohol  beruht  Die  Ausführung 
geschieht  folgendermaßen:  Bei  raffinierten  Petroleumsorten  bestimmt  man  zuerst 
das  spezifische  Gewicht  bei  15®  C,  wägt  dann  4  g  des  zu  untersuchenden  Petroleums 
möglichst  genau  in  eine  konische  Glasflasche  ( Erlen mey er- Kolben)  und  läßt  aus  einer 
Bürette  solange  von  der  Chloroform-Alkohol-Mischung  unter  Umschütteln  eintropfen, 
bis  die  anfangs  eintretende  Trübung  verschwunden  ist.  Bei  rohen  Petroleum sorten 
destilliert  man  sehr  langsam  (etwa  innerhalb  sieben  Stunden),  fängt  die  übergehenden 
Anteile  von  30  zu  30  ccm  gesondert  auf  und  bestimmt  deren  Löslichkeit,  besonders 
beim  spezifischen  Gewichte  0,800  bis  0,820.  Verf.  hat  dieses  Verfahren  auf  Mischungen 
verschiedener  Petroleumsorten  oben  genannter  Herkunft  angewendet  und  gelangt  zu 
folgenden  Schlüssen :  Während  man  mittels  der  Chloroform- Alkohol-Mischung  amerika- 
nische Petroleumsorten  von  europäischen  leicht  unterscheiden  kann,  ist  es  mittels  dieses 
Verfahrens  nicht  möglich,  russisches,  rumänisches,  österreichisches  und  galizisches 
Petroleum  als  solche  zu  identifizieren,  da  letztere  Petroleumsorten  sämtlich  annähernd 
die  gleichen  Werte  ergeben.  Die  Löslichkeit  der  zwischen  150  und  270®  C  über- 
gehenden Anteile  der  verschiedenen  Petroleumsorten  in  Chloroform- Alkohol  Mischung 
ist  annähernd  gleich  der  Löslichkeit  der  betreffenden  Petroleumsorten  selbst.  Die 
Refraktion  der  einzelnen  Fraktionen  nimmt  mit  dem  Siedepunkt  und  der  geringeren 
Loslichkeit  in  Chloroform- Alkohol-Mischung  zu.  Auch  der  Brechungsindex  der  zwischen 
150  und  270®  C  übergehenden  Fraktionen  kommt  dem  der  Ölproben  selbst  annähernd 
gleich.     Ebenso  wie   mit  der  Chloroform-Alkohol-Mischung  kann  man   durch  die  Be- 
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stammung  der  Brechungsindices  der  einzelnen  Fraktionen  entscheiden,  ob  eine  vor- 
liegende Petroleumprobe  amerikanischen  oder  europäischen  Ursprungs  ist  Dagegen 
kann  hian  auch  mit  Hilfe  des  Refraktometers  die  einzelnen  europäischen  Petroleam- 
sorten,  wie  russisches,  rumänisches,  galizisches  und  österreichisches  Petroleum  [Galizien 
liegt  bekanntlich  in  Österreich.  Verf.  gibt  aber  nicht  an,  welcher  andere  österreichisdiie 
Ursprungsort  hier  in  Frage  kommt.  —  Ref.]  nicht  voneinander  unterscheiden.  Wenn 
die  —  von  Engler  und  Otten  (Dingler's  Polyt.  Joum.  268,  375  ff.)  vorge- 
schlagene —  Bestimmung  des  Brechungsindex  auch  die  anderen  bekannten  Verfahren 
nicht  zu  ersetzen  vermag,  so  kann  sie  in  den  meisten  Fällen  doch  verwertbare  Finger- 
zeige bei  der  Untersuchung  von  Petroleum  geben.  Verf.  ist  nicht  in  der  Lage  aniu- 
geben,  ob  es  möglich  ist,  mittels  dieses  Verfahrens  auch  natürliche  Ole  von  Gemischen 
aus  raffinierten  Ölen  und  Rückständen  zu  unterscheiden.  C.  A.  NatfeU, 

l\  C.  Garett  und  E,  L.  Lomax:  Die  Bestimmung  des  Schwefels  in 
Petroleum  und  bituminösen  Mineralien.  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1905, 
24,  1212 — 1213.)  —  0,7 — 1,5  g  der  zu  untersuchenden  Substanz  werden  mit  3 — 4  g 
eines  Gemisches  von  4  Teilen  reinem  Kalk  mit  1  Teil  wasserfreier  Soda  in  einem 
Platintiegel  innig  gemischt.  Letzterer  wird  dann  bis  zum  Rande  mit  dem  Kalk-Soda- 
gemische aufgefällt,  imd  über  ihn  ein  größerer  Platintiegel  gestülpt  Beide  Hegel 
werden  jetzt  umgekehrt;  der  Zwischenraum  wird  mit  dem  genannten  Gemisch  und 
dann  mit  einer  dicken  Asbestlage  ausgefüllt  Der  ganze  Apparat  wird  in  einer  Muffel 
zur  hellen  Rotglut  erhitzt,  die  Destillation  beginnt  nach  2  Minuten;  sobald  eine 
Flamme  sichtbar  wird,  entferne  man  den  Asbest  und  setze  die  Erhitzung  zur  voll- 
ständigen Oxydation  der  Kohle  noch  2  Stunden  lang  fort  Man  bringt  die  erkaltete 
Masse  in  Wasser,  oxydiert  mit  Brom,  säuert  an,  filtriert  und  fällt  die  g^ildele 
Schwefelsäure  mit  Chlorbaryum.  Im  Prinzip  ist  das  Verfahren  dasselbe,  wie  das  in- 
zwischen von  Sadtler  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1905,  27,  1188)  veröffentlichte. 

C.  A.  N€irfeld, 

R.  KiSling:  Versuche  mit  dem  Dettmar'schen  Olprüfapparat. 
(Chem.-Ztg.  1906,  80,  152  —  155.)  —  Der  von  Dettmar  angegebene,  von  der  Firn« 
Flektrizitäts  -  Aktiengesellschaft  vorm.  W.  Lahmeyer  &  Co.  in  Frankfurt  a.  M. 
hergestellte  Apparat  zur  Ermittelung  der  Schmierfähigkeit  von  Schmierölen  besteht  aus 
einem  sehr  kräftig  gebauten  Lager,  in  welchem  eine  mit  zwei  Schwungscheiben  ver- 
sehene und  mit  dem  Elektromotor  durch  Stiftkuppelung  verbundene  Welle  läuft  Woin 
der  Motor  der  Welle  eine  bestimmte  Geschwindigkeit  mitgeteilt  hat,  kuppelt  man  Um 
momentan  ab  und  mißt  nun  die  Auslaufzeit  der  Welle.  Die  Abkuppelung  wird  in 
folgender  Weise  bewerkstelligt:  Der  Anker  des  Motors  ist  einseitig  und  z¥rar  nach 
dem  Prüfungsapparate  im  magnetischen  Felde  angeordnet  Infolgedessen  hat  er  dii> 
Bestreben,  sich  vom  Apparate  weg  zu  bewegen,  wird  hieran  indessen  durch  einen  am 
Endlager  befindlichen  Drücker  verhindert.  Sobald  man  letzteren  zurückschnellen  laßt, 
bewegt  sich  der  Anker  durch  den  magnetischen  Zug  etwa  4 — 5  mm  von  der  Welle 
des  Apparates  hinweg,  sodaß  die  beiden  Kuppelungsstifte  außer  Eingriff  kommen. 
An  dem  Apparat  befindet  sich  ein  Widerstandsschalter,  mittels  dessen  man  die  Um- 
drehungsgeschwindigkeit des  Motors  und  somit  diejenige  der  Welle  des  ölprüfers 
regeln  kann.  Zwischen  den  beiden  Schwungscheiben  befindet  sich  das  mit  ei^triscfaer 
Heizung  versehene  Bassin  für  das  zu  prüfende  Ol,  dessen  Temperatur  mittels  eines 
Thermometers  gemessen  wird.  Die  Zuführung  des  Öles  zur  Welle  bewirkt  ein  gleiten- 
der Ring.  Endlich  ist  noch  ein  Zählwerk  angeordnet,  welches  die  Umdrehungsge- 
schwindigkeit genau  zu  messen  ermöglicht  —  Auf  Grund  seiner  Versuche  mit  diesem 
Apparat  gelangt  der  Verf.  zu  dem  Ergebnis,  daß  dieses  Meßinstrument  zur  Beurtei- 
lung der  Schmierfähigkeit  von  Schmierölen  die  Bedürfnisse  der  Wissenschaft  wie  6& 
Technik  nicht  befriedigt,  weil  die  schwer  oder  völlig  unvermeidlichen  VersuchsfeUer 
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zu  große  sind.  Für  die  Praxis  wird  es  wohl  nach  wie  vor  am  zweckmäßigsten  sein, 
die  Prüfung  der  Schmiermittel  an  den  in  Verwendung  stehenden  Maschinen  vorzu- 
nehmen, indem  man  mittels  in  die  Lager  eingeführter  Thermometer  die  Lagertemperatur 
mißt  und  die  Größe  der  erforderlichen  ölzufuhr  ermittelt.  A.  Haiterlik, 

J.  Girard:  Der  Geruch  des  Petroleums.  (Chem.  Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1906, 
18,  58.) 

M.  Weger:  Die  Handolspetrole.  (Chem.  Ind.  1905,  28,  24-29;  Cbem.  Centralbl. 
1905,  I,  571-572.) 

Holde:  Über  Kompressoröle  und  Explosionen  in  Luftkompressor- 
cylindern.    (Mittig.  a.  d.  Egl.  MaterialprQf.-Amt  1905,  28,  55-58.) 

R.  Kifiling:  Die  Erdölindustrie  im  Jahre  1904.   (Chem -Ztg.  1905,29,405-408.) 

P.  Schwarz:  Der  zweite  internationale  Petroleumkongreß.  (Chetn.  Rey. 
Fett-  und  Harz-Ind.  1905,  12,  216-217  u.  239-241.) 

Patente. 

Fr.  Seiden»chnnr  in  Charlottenburg:  Verfahren  zur  Verarbeitung  von  deut- 
schem Rohpetroleum.  D.RP.  169952  vom  5.  Oktober  1905.  (P<<tentbl.  190%  27,  1058.) 
—  Das  Verfahren  besteht  darin,  daß  nur  kleine  Mengen  des  zu  verarbeitenden  Rohmaterials 
in  der  Zeiteinheit  in  geeigneten  hocherhitzten  Apparaten,  die  einem  kräftigen  Vacuum  ausge- 
setzt und  von  Überhitzten  Wasserdftmpfen  durchströmt  werden,  plötzlich  möglichst  vollständig 
in  Dampf  verwandelt  werden,  der  dann  in  bekannter  Weise  isoliert  und  verarbeitet  wird.  — 
Durch  oieses  Verfahren  sollen  aus  dem  deutschen  Rohpetroleum  wertvolle  Endprodukte  er- 
halten werden,  wie  sie  nach  dem  bisher  üblichen  Destillationsverfahren  nicht  erhalten  werden 
köDoen.  Ein  weiterer  Vorteil  des  Verfahrens  ist  der,  daß  die  Leistungsfähigkeit  der  Apparatur 
bedeutend  gesteigert  wird. 

Victor  Joseph  Kaess  in  Tunis:  Verfahren  zum  Festmachen  von  Petroleum 
und  anderen  Mineralölen.  D.R.P.  169081  vom  28.  Februar  1904.  (Patentbl.  1906,  27, 
862.)  —  Das  Verfahren  zum  Festmachen  von  Petroleum  oder  anderen  Mineralölen  besteht  darin, 
dafi  eine  Mischung  von  Kolophonium  .oder  einem  anderen  Harz  der  Terpenreihe,  tierischem 
Fett  ond  Mineralöl  nacheinander  mit  Ätznatron,  Salzsäure  und  wieder  mit  Ätznatron  in  zum 
Einwirkenlassen  der  einzelnen  Zusätze  auf  die  ganze  Masse  ausreichenden  Zeitabschnitten  und 
in  solchen  Mengen,  daß  die  Masse  stets  alkalisch  bleibt,  vei setzt  wird,  worauf  die  fest  ge- 
wordene Masse  ftir  sich  oder  in  an  sich  bekannter  Weise  in  Mischung  mit  Sägespänen  oder 
dergl.  brikettiert  werden  kann. 

Dr.  W,  Spalteholz  in  Amsterdam:  Verfahren  zur  Darstellung  wäßriger 
Emulsionen  von  Steinkohlenteerölen  und  Mineralölrackständen.  D.R.P. 
169493  vom  16.  November  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  931.)  —  Zur  Herstellung  von  wässerigen 
Emulsionen  von  Steinkohlenteerölen  und  Mineralölrttckständen  hat  man  bisher  Seifenlösungen 
benutzt.  Nach  vorliegender  Erfindung  werden  für  diesen  Zweck  alkalische  Kaseinlösungon 
bezw.  Kaseinsalzlösungen  benutzt,  denen  man  eventuell  geringe  Mengen  Harz  zur  Unterstützung 
der  Reaktion,  besonders  bei  stark  säurehaltigen  ölen  zusetzt.  Vor  Kreolin,  Lysol  u.  s.  w. 
zeichnen  sich  die  neuen  Präparate  dadurch  aus,  daß  sie  durch  den  natürlichen  Salzgehalt  des 
Wassers  nicht  zersetzt  werden. 

Dr.  W.  Spalteholz  in  Amsterdam:  Verfahren  zur  Herstellung  wässeriger 
Emulsionen  von  schweren  Steinkohlenteerölen.  Phenolen  und  verwandten 
Produkten,  sowie  von  rohen  Mineralölen.  D.RP.  170332  vom  15.  März  1905. 
(Patentbl.  1906, 27, 1141.)  -  Das  Homogenisieren  von  Teerprodukten,  insbesondere  der  schweren 
Teeröle  und  der  Kresole,  sowie  der  rohen  Mineralöle  mit  Wasser,  sodaß  bleibende  Emulsionen 
entstehen,  geschah  bisher  hauptsächlich  mittels  Seifen.  Die  so  bereiteten  Emulsionen  haben 
aber  den  Nachteil,  daß  sie  durch  den  natürlichen  Salzgehalt  des  Wassers,  der  auf  die  Seifen 
zersetzend  einwirkt,  mehr  oder  weniger  entemulgiert  werden.  —  Nach  vorliegender  Erfindung 
wird  nun  dieser  Übelstand  unter  gleichzeitiger  Erzielung  sehr  feiner  Emulsionskörper  dadurch 
vermieden,  daß  man  zur  Emulgierung  diejenigen  Spaltungsprodukte  von  Kasein  und  anderen 
Eiweißstoffen  (z.  B.  Leim)  verwendet,  welche  durch  Einwirkung  von  Alkalien  oder  alkalisch 
reagierenden  Salzen  oder  von  Säuren  auf  diese  Stoffe,  sowie  auch  durch  deren  Gärung  ent- 
stehen. A,  Oelker, 


634  Referate.  -  Farben.  [STiSÄ^li^Ä 


1 


Farben. 

K.  E.  Dobrowolski:  Untersuchung  über  die  Empfind  lichkeit  der 
in  der  sanitären  Praxis  angewendeten  Verfahren  zum  Nach  weise  der 
Teerfarbstoffe.  (Dissertation  Odessa  1904,  206  Seiten.)  —  In  Anbetsnacht  der 
Wichtigkeit  des  Nachweises  der  Teerfarbstoffe  hat  Verf.  den  Empfindlichkeitsgiad 
dreier  jetzt  in  den  Sanitatslaboratorien  angewendeten  Verfahren  einer  UntersiicfauDg 
unterworfen,  nämlich:  des  chemischen  Verfahrens  nach  Wein  gärt  n  er 's  Schema,  der 
Färbung  von  Geweben  und  der  spektroskopischen  Methode.  Die  mit  24  Teerfarb- 
stoffen angestellten  Versuche  führten  zu  folgenden  Ergebnissen:  Die  beiden  Haupt- 
reaktionen, die  Behandlung  der  Farblösung  mit  dem  Tanninreagens  und  die  Reduktion 
mit  nachfolgender  Oxydation  an  der  Luft,  sind  in  einigen  speziellen  Fällen  edir 
empfindlich.  So  werden  z.  B.  Rhodamin  B  und  Brillantgrün  durch  das  Tannin-Reagens 
noch  aus  einer  Lösung  von  1:70000  und  sogar  1:100000  herausgefällt,  freilich 
erst  nach  20  Stunden.  Andererseits  gibt  es  Farben,  z.  B.  Chrysoidin  und  Vesuvin,  die 
erst  bei  einer  Konzentration  von  I  :  10  000  (Chrysoidin)  oder  1:20000  (Vesuvin)  durch 
das  Tannin-Reagens  gefällt  werden,  obwohl  nach  langem  Stehen  auch  noch  bei  eioer 
Konzentration  von  1  :  40  000  (Vesuvin)  und  1  :  50  000  (Chrysoidin)  geringe  Nieder- 
schläge erhalten  werden.  Bei  der  Fällungsreaktion  müssen  auch  die  erst  nach  20  Standen 
entstehenden  Niederschläge  in  Betracht  gezogen  werden,  da  sie  sehr  charakteriMisdi 
sind  und  mit  anderen  zufälligen  Niederschlägen  nicht  verwechselt  werden  können.  — 
Hat  man  zu  schwache  Farblösungen,  in  welchen  durch  das  Tannin-Reagens  kein 
Niederschlag  gebildet  wird,  so  kann  man  zur  Erkennung  des  basischen  oder  saueren 
Charakters  des  Farbstoffes  das  gleichzeitige  Färben  von  mit  Tannin  gebeizter  und 
ungeheizter  Baumwolle  in  wässerigen  Farblösungen  anwenden.  Die  Untersudiungen 
des  Verf.'s  haben  gezeigt,  daß  auf  diese  Weise  ein  Teil  der  saueren  Farbstoffe  noch 
in  verdünnteren  Lösungen  nachgewiesen  werden  können,  als  dies  für  die  Bestimmung 
nötig  ist,  ob  der  Farbstoff  zu  den  basischen  oder  den  Tannin-Farbstoffen  (nach 
Georgewitsch)  gehört.  Bei  der  Benutzung  dieser  Reaktion  zur  Bestimmung  der 
basischen  Farbstoffe,  darf  man  nicht  übersehen,  daß  einige  sauere  Farbstoffe  sich 
ebenso  zu  mit  Tannin  gebeizter  Baumwolle  verhalten,  wie  die  basischen.  Das  Pikrin- 
säure-Reagens kann  nur  zu  Speziaireaktionen,  aber  nicht  zur  Einteilung  der 
Farbstoffe  in  sauere  und  basische  benutzt  werden.  Das  Wiedererscheinen  der  ur- 
sprünglichen Farbe  nach  dem  Reduzieren  und  Entfärben  mit  Zinkstaub  und  Salz- 
säure wurde  bei  einigen  Farblösungen  noch  bei  Konzentrationen  von  1 :  200000  und 
sogar  1  :  600000  (Safranin)  beobachtet;  für  andere  Farbstoffe  ist  diese  Reaktion  nur 
noch  bei  einer  Konzentration  von  1 :  10000  bis  1  :  20000  oder  1  :  60000  empfindlidi 
(Phloxin  BBN);  für  Echtblau  BA  ist  die  höchste  Konzentration  1:20000  bis 
1:40  000.  Das  Verbrennen  der  Farbstoffe  als  solcher  zwecks  Unterscheidung 
der  Nitro-  und  Azofarbstoffe  gelingt  bei  Farblösungen  mittlerer  Konzentration  über- 
haupt nicht,  da  dazu  0,05—0,1  g  trockener  Farbstoffe  erforderlich  ist  Vorläufig 
können  übrigens  die  Nitro-  und  Azofarbstoffe  in  einer  Gruppe  untergebracht  werden 
(Gruppe  L  nach  Wein  gärt  n  er),  da  es  wenige  Nitrofarbstoffe  gibt  und  die  giftigsten 
derselben:  Pikrinsäure  und  Martiusgelb  charakteristische  Reaktionen  besitzen.  Falls 
beim  Ausziehen  des  Farbstoffes  mit  Äther  aus  den  mit  Salzsäure  angesäuerten 
wässerigen  Lösungen  die  Stärke  der  Färbung  schwächer  wird  und  die  Farbe  sich 
ändert,  kann  man  die  Reaktion  empfindlicher  machen,  indem  man  nach  der  Trennung 
des  Äthers  und  der  Farblösung  zu  beiden  Flüssigkeiten  Natriumacetat  oder  Natron- 
lauge hinzufügt,  wonach  die  Farblösung  intensiver  gefärbt  wird;  die  Empfindlichkeit 
dieser  Reaktion  wird  bei  der  Bestimmung  des  Phloxins  BBN  von  1:50000  auf 
1  :  100000  erhöht.  Von  den  speziellen  Reaktionen  sind  die  Farbenreaktionen  emp- 
findlicher —  sie  gelingen  in  einigen  Fällen  noch  bei  Konzentrationen  von  1: 1000000 — , 
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als  die  FälluDgsreaktionen ,  welche  bei  den  meisten  Farben  bis  zu  Konzentrationen 
1 :  10000  bis  1 :  20000,  oder  zuweilen  bei  konzentrierten  Farblösungen  gelingen,  wie  z.  B. 
bei  Rhodamin  B.  —  Die  Farbstoffbestimmung  mittels  Fixierens  auf  Geweben  ge- 
lingt meistenteils  mit  geringen  Mengen  des  Farbstoffes;  es  genügt  gewöhnlich,  das 
Gewebe,  Wolle  oder  Seide,  in  10  ccm  einer  Farblösung  von  I  :  20000  zu  färben,  um 
alle  charakteristischen  Farben reaktionen  ausführen  zu  können.  Diese  Farbenreaktionen 
öind  etwas  weniger  empfindlich  aber  charakteristischer,  als  die  mit  dem  Trockenrück- 
stande der  Farbstofflösungen  ausführbaren.  Als  Fixierungsgewebe  empfiehlt  Verf. 
Wolle,  obwohl  Seide  mit  konzentrierter  Schwefelsaure  empfindlichere  Reaktionen  gibt. 
Ks  empfiehlt  sich,  wenn  möglich,  den  Farbstoff  auf  Wolle  (lOqcm)  und  Seide  (weniger 
als  10  qcm)  zu  fixieren,  die  Reaktion  mit  konzentrierter  Schwefelsäure  mit  beiden,  die 
übrigen  Reaktionen  nur  mit  Wolle  auszuführen.  —  Hinsichtlich  ihres  spektroskopi- 
schen Verhaltens  können  die  Farbstoffe  in  drei  Gruppen  eingeteilt  werden: 
1.  Farbstoffe,  die  spektroskopisch  mit  Sicherheit  in  schwachen  Lösungen  bestimmt 
werden  können,  wie  z.  B.  Rhodamin  B  (1:60000);  Brillantgrün  (1:60000  bis 
1:70000  bei  einer  Schichtdicke  von  1  cm);  2.  die  in  verhältnismäßig  starken  Lö- 
sungen bestimmt  werden  können,  wie  z.  B.  Bordeaux  (1  :  10  000  bei  einer  Schicht 
von  1,5 — 3  cm),  Azofuchsin  (1  :  10000  bei  einer  Schicht  von  1,5 — 2  cm);  und  3.  die 
überhaupt  nicht  spektroskopisch  bestimmt  werden  können,  wie  z.  B.  viele  wichtige 
gelbe  Farbstoffe  (Pikrinsäure,  Martiusgelb).  Falls  wenig  Farbstoff  zur  Untersuchung 
vorLegt^  leistet  die  Kombination  aller  dreier  Bestimmungsmethoden  gute  Dienste. 

A.  Rammul. 

U.  Kreis:  Haarfärbemittel.  (Bericht  des  kantonalen  chemischen  Labora- 
toriums Basel-Stadt  1905,  35.)  —  Nuß-Extrakt-Haarfarbe  von  Schwarz- 
lose enthält  Kupferchlorid  und  Pyrogallol.  —  Seebai d's  Haartinktur  ist  queck- 
silberhaltig. 0.  Mai. 

H.  Trillich:  Der  Kongreß  zur  Bekämpfung  der  Farben-  und  Malmittel- 
Fftlschnngen.     (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1905.  11,  281—236.) 

H.  Antony:  Die  Verwendung  von  Floricinöl  in  der  Kosmetik.  (Chem. 
Rev.  Fett-  und  Harz-Ind.  1905,  12,  193-194.) 

Patente. 

Dr.  Franz  Büttner  in  München:  Harzfarben  aus  Pigmenten  und  Elemiharz. 
D.RP.  170646  vom  27.  Ajril  1904.  (Patentbl.  1906.  27,  1101  )  —  Zur  Herstellung  dieser 
Farben  verreibt  man  das  Fiemiharz  in  üblicher  Weise  mit  Pigmenien,  ohne  gleichzeitig  ein  in 
der  fertigen  Farbe  verbleibendes  verflüssigendes  Lösungsmittel  oder  Bindemittel  hinzuzufügen. 
Man  erhält  so  feste  Harzfarben,  die  unter  Benutzung  flüchtiger  Uarzlösungsmittel  eine  ähn- 
liche Anwendungs weise  gestatten,  wie  die  bekannten  festen  Aquarellfarben  unter  Benutzung 
von  Wasser.  Vor  anderen  Farben  haben  diese  Harzfarben  den  Vorzug,  daß  sie  jahrzehntelang 
geschmeidig  und  gebrauchsfähig  bleiben;  andererseits  trocknen  sie,  wenn  man  sie  beim  Ge- 
brauch mit  flüchtigen  Stoffen,  wie  Alkohol,  Terpentinöl  etc.  mischt,  in  kurzer  Zeit  zu  einer 
glasigen  Schiebt  auf  und  erhärten  schnell,  ohne  spröde  und  brüchig  zu  werden. 

Carl  Barth  in  Frankfurt  a. M. :  Verfahren  zur  Darstellung  von  Silikatfarben. 
D.R.P.  167934  vom  19.  Juni  1904.  (Patentbl.  1906.  27.  699.)  -  (iemäß  der  Patentschrift 
112761  bat  man  bereits  Doppels'likate  von  der  Formel  CuO .  BaOiSiO.i)^  durch  Schmolzen  bei 
Gegenwart  von  Alkalisalz  als  Flußmittel  dargestellt.  Es  wurde  nun  gefunden,  daß  derartige 
Doppelsilikate  auch  auf  nassem  Wege  durch  doppelte  Umsetzung  eines  Gemisches  ver^chie- 
dener  Metallsalze  mit  ortho-,  meta-,  oder  polykieselsaurem  Alkali  oder  Erdalkali  erhalten  werden 
können.  Außer  den  oben  genannten  kann  man  auf  diese  Weise  verschiedene  Farben  darstellen, 
welche  die  bekannten  an  Schönheit  und  Nuance  weit  übertreffen.  Von  den  durch  Mischung 
der  einfachen  Silikate  erhaltenen  Farben  unterscheiden  sich  die  nach  dem  vorliegenden  Ver- 
fahren dargestellten  durch  eine  andere  Färbung.  So  ist  z.  B.  das  auf  diesem  Wege  erhaltene 
CnZn(Si03),  himmelblau,  während  ein  Gemisch  von  CuSiO,  und  ZnSiOj  ein  blaßbläulichgrunes 
Pulver  darstellt.  A.  Oeiker. 
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Gesetae,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  u.  «•  w«, 
Gerichts-  Entscheidungen. 

Farben. 

österreieh.  Verordnung  der  Ministerien  des  Innern  und  des  Handels  im  EinTer- 
nehmen  mit  dem  Ministerium  der  Justiz,  betr.  die  Verwendung  von  Farben  und  ge- 
sundheitsschädlichen Stoffen  bei  Erzeugung  von  Lebensmitteln  (Nahnmgs- 
und  Geoußmitteln)  und  Gebrauchsgegenständen,  sowie  über  den  Verkehr  mit  derart 
hergestellten  Lebensmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  Vom  17.  Juli  1906.  (ReichsgesetzbL 
S.  893;  Verüffentl.  des  Kaiser!.  Gesundheiteamtes  1906,  aO.  962-963.)  —  Auf  Grund  der  §|  6 
und  7  des  Gesetzes  vom  16.  Jänner  1896 M,  R.G.BL  Nr.  89  ex  1897,  wird  verordnet: 

§  1.  Das  Färben  von  Lebensmitteln  (Nahrungs-  und  Genußmitteln),  die  zum  Verkaufe 
bestimmt  sind,  mit  gesundheitsschädlichen  Farben,  Farbstoffzubereitnngen  und  Färbemitteln 
und  das  Verkaufen  und  Feilhalten  derartig  gefärbter  Lebensmittel  ist  verboten. 

?2.    Als  gesundheitsschädlich  im  Sinne  des  §  1  werden  bezeichnet: 
Alle  Farbstoffe  und  Färbemittel  überhaupt,  welche  Antimon,  Arsen,   Baryum,  Blei, 
Cadmium,  Chrom,  Kupfer.  Quecksilber,  Uran,  Zinn  und  Zink  enthalten. 

Die  Ministerialverordnungen  vom  15.  Dezember  1899,  R.G.B1.  Nr.  246,  und  vom  4.  Jaai 
1902,  R.G.BL  Nr.  113,  betr.  die  Zulassung  von  Kupferverbindungen  bei  der  KonservieruBf; 
von  Gemüsen  bezw.  von  Früchten,  bleiben  liierdurch  unberührt. 

II.  Die  Pikrinsäure  und  alle  ihre  Verbindungen,  die  Dinitrokresole  und  ihre  MetaIlve^ 
bindungen  (Viktoriagelb,  Safransurrogat),  das  Martiusgelb  (Napbtylamingelb,  Manchestergelb, 
die  Calcium-  oder  Natriumverbindung  des  Dinitroalphanaphtols),  das  Aurantia  (Kaisergelb,  Salze 
des  Hexanitrodiphenylamins),  das  Orange  II  (Manaarin  G  extra,  Tropäolin  (MX)  Nr.  2,  Natrinm- 
salz  des  Sulfanilsäureazobetanaphtols),  das  Aurin,  Corallin  und  das  Gummigutti,  femer  die  Oxal- 
säuren Salze  an  sich  unschädlicher  Farbbasen. 

§  3.  Unschädliche  natürliche  Faiben  (Pflanzenfarben,  Farben  tierischen  Ursprungs!, 
welche  zur  Färbung  von  Lebensmitteln  bestimmt  sind,  dürfen  nur  in  Gefäßen  oder  UmhoUnngen 
gewerbsmäßig  verkauft  und  feilgehalten  werden,  auf  welchen  diese  Bestimmung  nnd  die  Be> 
Zeichnung  , unschädlich'  deutlich  lesbar  vermerkt  ist. 

Unschädliche  künstliche  Farben  (Mineralfarben,  Teerfarben),  welche  zur  Färbung  von 
Lebensmitteln  bestimmt  sind,  dürfen  nur  in  der  Originalpackung  der  Fabrik,  welche  dieselben 
erzeugt,  und  unter  der  in  der  Fabrik  eingeführten  Bezeichnung  gewerbsmäßig  verkauft  and 
feilgehalten  werden  und  müssen  auf  ihrer  Umhüllung  außer  den  Bezeichnungen  .zor  Färbung 
von  Leliensmitteln"  und  „unschädlich  im  Sinne  der  Ministerial Verordnung  vom  17.  Juli  lifii 
R.G.H1.  Nr.  142",  neben  der  Kirma  (Namen)  der  Fabrik  auch  noch  die  Firma  (Namen)  des 
Verschleißers  in  deutlich  erkennbarer  Form  tragen.  Dem  Detailhändler  ist  es  jedoch  gestattet, 
die  in  Originalpackung  bezogenen  künstlichen  Farben  in  kleinerer  Verpackung  abzugeben, 
aber  auch  auf  dieser  Verpackung  muß  der  vorgeschriebene  Vermerk  «Zur  Färbung  von  Lebais- 
mittein'  und  „unschädlich  im  Sinne  der  Ministerialverordnung  vom  17.  Juli  1906,  R.G.B1.  Nr. 
142**,  sowie  die  Firma  (Namen)  des  Detailhändlers  ersichtlich  sein  und  haftet  der  letztere  för 
die  Identität  der  abgepackten  Ware  mit  der  in  der  Originalpackung  bezogenen.  Bei  Miacbong 
künstlicher  organischer  Farben  muß  außerdem  auf  der  Verpackung  genau  ersichtlich  gemacht 
sein,  aus  welchen  Farben  die  Mischung  besteht. 

8  4.  Das  Färben  von  Lebensmitteln  (Nahrungs-  und  Gennßmitteln),  die  zum  Verkaufe 
bestimmt  sind,  mit  unschädlichen  Farben  und  das  Verkaufen  und  Feilhalten  von  mit  unschäd- 
lichen Farben  gefärbten  Lebensmitteln  ist,  wenn  die  Färbung  nicht  zu  dem  Zwecke  vorge^ 
nommen  wurde,  die  geringere  Qualität  des  Lebensmittels  zu  verdecken  (§  13  des  Gkiaetzes 
vom  16.  Jänner  1896,  K.G.Bl.  Nr.  89  ex  1897)  und  insofeme  nicht  die  Bestimmungen  der  folgen- 
den Absätze  Platz  greifen,  erlaubt. 

Das  Färben  von  Lebensmitteln,  die  zum  Verkaufe  bestimmt  sind,  und  das  Verkaufes 
und  Feilhalten  gefärbter  Lebensmittel  ist  verboten,  wenn  die  Färbung  geeignet  ist,  das  Ver> 
dorbenscin  oder  die  gesundheitsschädliche  Beschaffenheit  des  Lebensmittels  zu  verbergen. 

Das  Färben  von  Fleisch  und  Fleisch  waren,  die  zum  Verkauf  bestimmt  sind,  das  Verkaufes 
und  Feilhalten  gefärbten  Fleisches  und  gefärbter  Fleischwaren,  sowie  die  gewerbsmäßige  Ver- 
wendung gefärbter  natürlicher  Wursthüllen  (Magen,  Darm)  ist  unbedingt  verboten.  Die  Ver- 
wendung künstlicher,  mit  unschädlichen  Farben  gefärbter  Wursthüllen  für  Dauerwürste  fällt 
nicht  unter  dieses  Verbot. 

§  5  Das  gewerbsmäßige  Verkaufen  und  Feilhalten  gefärbten  Kaffees  ohne  die  ausdrück- 
liche Bezeichnung  , gefärbt'  ist  verboten. 

^)  Verüffentl.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1897,  21,  467. 


rlTembir  190«.]  G es  e  tz  e  u.  8.  w.  -  Farben.  637 


§  6.  £ß-  oder  Trinkgeschirre,  sowie  Geschirre  und  Gerft'e,  die  zum  Kochen  oder  zur 
Aufbewahrung  von  Lebensmitteln  oder  zur  Verwendung  bei  denselben  bestimmt  sind,  dürfen 
nicht  unter  Benutzung  der  im  §  2  bezeichneten  Farben  gefärbt  werden. 

Umhüllungen  t^rapier)  und  Schutzbedeckungen,  welche  mit  den  im  §  2  bezeichneten  Farben 
geftrbt  sind,  dürfen  zur  Aufbewahrung  oder  Verpackung  von  Lebensmitteln,  die  zum  Verkaufe 
bestimmt  sind,  nicht  verwendet  werden. 

Ausgenommen  von  diesem,  in  den  beiden  vorhergehenden  Absätzen  ausgesprochenen 
Verbote  ist  die  Färbung  mit  Barvumsulfat  (blanc  fixe),  Barytfarblacken,  welche  frei  von  Baryum- 
karbonat  und  wasserlöslichen  Öaryumverbindungen  sind,  mit  Ghromoxyd,  Musivgold,  Zinnober 
und  Metallfarben,  d.  h.  Farben  aus  metallischem  Kupfer ,  Zinn ,  Zink  und  deren  Legierungen, 
femer  die  Färbung  durch  in  Glasmasse,  Glasur  oder  Email  eingebrannte  Farben,  endlich  die 
Herstellung  eines  äußeren  haltbaren  Anstriches  auf  Gefäßen  aus  wasserdichten  Stoffen,  inso- 
feme  dabei  nicht  solche  Farben  Verwendung  finden,  welche  Arsen  oder  Blei  als  integrierenden 
Bestandteil  des  Färbemittels  enthalten. 

§  7.  Zur  Färbung  und  Herstellung  kosmetischer  Mittel  (zur  Reinigung,  Pflege  oder 
Färbung  der  Haut,  der  Haare,  der  MuudhOle  u.  s.  w.)  dürfen  die  im  §  2  genannten  Stoffe  nicht 
verwendet  werden. 

Gestattet  wird  jedoch,  Banrumsulfat,  Cadmiumsulfiid,  Ghromoxyd,  Zinkoxyd,  Zinksulfid, 
Zinnoxyd  und  Zinnober,  Seifen,  Schminken  oder  kosmetischen  Salben  zuzusetzen. 

§  8.  Die  Bestimmungen  der  §§  6  und  7  finden  keine  Anwendung  auf  die  Verwendung 
von  Farben,  welche  die  im  §  2,  I,  bezeichneten  Metalle  lediglich  nis  Verunreinigungen  und 
nur  in  solcher  Menge  enthalten,  welche  sich  bei  den  in  der  Technik  üblichen  Darstellungsweisen 
nicht  vermeiden  läßt. 

Die  Verunreinigung  des  Farbstoffes,  beziehungsweise  Färbemittels  ist  im  Sinne  der  vor- 
stehenden Bestimmung  unzulässig,  wenn  sie  so  groß  ist: 

a)  daß  5  g  des  trockenen  Farbstoffes  oder  bei  Farbstoffen  in  Teigform,  beziehungsweise 
in  Losung,  eine  Menge,  die  5  g  Trockensubstanz  entspricht,  im  Marsh'schen  Apparate  inner- 
halb 30  Minuten  einen  deutlichen  Arsenspiegel  liefern; 

b)  daß  5  g  des  trockenen  Farbstoffes  beziehungsweise  eine  Menge,  die  5  g  Trockensubstanz 
entspricht,  mehr  als  10  mg  Blei  oder  Antimon  oder  mehr  als  2  mg  Quecksilber  enthalten; 

c)  daß  5  g  des  trockenen  Farbstoffes,  beziehungsweise  eine  Menge,  die  5  g  Trocken- 
substanz entspricht,  mehr  als  20  mg  Baryum,  Cadmium,  Ghrom,  Kupfer,  Uran,  Zinn  oder  Zink 
enthalten. 

§  9.  Zur  Färbung  imd  Herstellung  von  Spielwaren,  Bilderbogen,  Bilderbüchern  und 
Tuschfarben  für  Kinder,  sowie  von  künstlichen  Christbäumen  darfen  die  im  §  2  genannten 
Farben  nicht  verwendet  werden.  Tuschfarben  für  Kinder  dürfen  nur  unter  der  Bezeichnung 
yfür  Kinder*  oder  .unschädlich"  oder  «ungiftig*  gewerbsmäßig  verkauft  und  feilgehalten  werden. 

Ausgenommen  von  diesem  Verbote  ist  die  Verwendung  von  Baryumsulfat,  Barvtfarb- 
lacken,  welche  frei  von  Baryumkarbonat  und  wasserlöslichen  Baryum  Verbindungen  sind,  Chrom- 
oxyd, Musivgold,  Zinnober  und  Metallfarben,  d.  h.  Farben  aus  metallischem  Kupfer,  Zinn,  Zink 
und  deren  Legierunsen,  von  Antimonsulfid  und  Cadmiumsulfid  als  Färbemittel  der  Kautschuk- 
masse, von  Bleioxyd  in  Firnissen,  von  Bleiweiß  als  Bestandteil  des  Wachsgusses,  soferne  das- 
selbe nicht  mehr  als  1  Gewicht^teil  in  100  Gewichtsteilen  der  Masse  ausmacht,  von  Blei- 
chromat  für  sich  oder  gemengt  mit  Bleisulfat  als  Ol-  oder  Firnisfarbe,  oder  wenn  der  Anstrich 
noch  mit  einem  Lacküberzuge  versehen  ist,  von  in  Wasser  unlöslichen  Zink  Verbindungen  als 
Bestandteil  der  Kautschukmasse  oder  als  Ol-  und  Firnisfarbe,  oder  wenn  dieser  Anstrich 
noch  mit  einem  Lacküberzuge  versehen  ist,  von  in  Glasmasse,  Glasur  oder  Email  eingebrannten 
Farben. 

§  10.  Zur  Herstellung  von  Tapeten,  Geweben,  künstlichen  Blumen,  Blättern,  Früchten 
und  sonstigen  Gegenständen  zu  Bekleidungszwecken  sowie  Masken  dürfen  Farben,  welche 
Arsen  in  größerer  Menge  als  in  technisch  nicht  vermeidbaren  Spuren  enthalten  (§  8),  nicht 
verwendet  werden.    Christbaumkerzen  dürfen  auch  nicht  mit  Zinnober  gefärbt  werden. 

§  11.  Auf  die  Verwendung  arsenhaltiger  Beizen,  Fixationsmittel  und  Appreturen  beim 
Färben  oder  Bedrucken  von  Gespinsten  oder  Geweben  findet  die  Bestimmung  des  §  10  keine 
Anwendung.  Doch  dürfen  derartige  Gespinste  oder  Gewebe  zur  Herstellung  der  in  §  10  ge- 
nannten Gegenstände  dann  nicht  verwendet  werden,  wenn  sie  das  Arsen  in  wasserlöslicher 
Form  oder  in  solcher  Menge  enthalten,  daß  sich  in  100  qcm  des  fertigen  Gegenstandes  mehr 
als  3  mg  Arsen  vorfinden. 

§  12.  Gewebe,  welche  in  100  qcm  mehr  als  15  mg  Antimon  enthalten,  dürfen  zur  Her- 
stellung von  Bekleidungsgegeuständen  nicht  verwendet  werden. 

Die  Verwendung  von  Bleiverbindungen  zur  Beschwerung  oder  Appretur  von  Gespinsten, 
Garnen,  Wirkwaren,  Geweben  aller  Art  oder  Posament erie waren  ist  verboten,  soferne  die  Ge- 
genstände Bekleidungszwecken  dienen. 

§  13.  Leim-  oder  Wasserfarben,  welche  Arsen  in  größeren  Mengen  enthalten,  als  durch 
technisch  nicht  vermeidbare  Verunreinigung  bedingt  ist  (§  8),  dürfen  zur  Herstellung  des  An- 
striches von  Zimmerwänden  und  Zimmerdocken  nicht  verwendet  werden. 
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§  14.  Die  BestimmuDgen  der  §§  10,  11,  12  and  13  gelten  fOr  die  HerstelloDg  und  Ver- 
wendung der  daselbst  genannten  GegenstAnde  auch  dann,  wenn  diese  zur  Erzeogang  too 
Spielwaren  verwendet  werden. 

Ebenso  gelten  die  Bestimmungen  der  §§  10.  11,  12  und  13  für  die  Herstellong  von 
Möbelstoffen,  Teppichen,  Vorhangen,  Kerzen,  fOr  den  Anstrich  von  Fußböden,  Tfiren,  Fensters, 
RollAden,  Jalousien  und  sonstigen  Gegenstanden,  insoferne  diese  zur  Erzeugung  Ton  Spielwareo 
(Kinrichtung  von  Puppenzimmem  u.  dgl)  verwendet  werden. 

§  15.  Überhaupt  ist  bei  der  Erzeugung  von  zum  Verkaufe  bestimmten  Lebensmittab 
(Nahrun^s-  und  Genubmitteln)  und  den  dem  Gesetze  vom  16.  JAnner  1^96  R.6.BL  Nr.  8^  ex 
1897,  unterliegenden  Gebrauchsgegenständen  die  Verwendung  solcher  Stoffe,  welche  in  der  Art 
und  Form,  in  welcher  sie  zur  Verwendung  kommen,  die  menschliche  Gesundheit  zu  beachidigea 
geeignet  sind,  untersagt. 

§  16.  Das  gewerbsmäßige  Verkaufen  und  Feilhalten  der  im  ersten  Absätze  des  §  6 
sowie  in  den  §§  7,  9 — 12,  14  und  15  erwähnten  Gegenstande  ist  verboten ,  wenn  dieselbeo  a 
einer  den  bezogenen  Paragraphen  widersprechenden  Weise  hergestellt  werden. 

§  17.  Diese  Verordnung  tritt  drei  Monate  nach  ihrer  Kundmachung  in  Wirksamkeil; 
gleichzeitig  werden  außer  Kraft  gesetzt: 

die  Mi nisterial Verordnung  vom  1.  Mai  1866,  R.G.B1.  Nr.  54,  betr.  die  Verwendong  von 
Giftfarben  und  gesundheitsschAdlichen  PrAparaten  bei  verschiedenen  GebrauchsgegenatAadea 
und  den  Verkauf  derselben; 

die  Ministerialverordnungen  vom  2.  Juni  1877,  R.G.B1.  No.  43,  betr.  die  Verwendiug 
von  farbigem  Papier  als  Umhüllungsmittel  für  Konfitüren,  Kaffeesurrogate  und  andere  derartigB 
Genußartikel,  und  vom  20.  November  1877,  R.G.Bl.  No  105,  mit  welcher  eine  ErlAuterong 
zu  der  Verordnung  vom  2.  Juni  1877,  R.G.Bl.  No.  43  betr.  die  Verwendung  farbiger  Papiere 
als  Emballage  für  Geuaßmittel,  erlassen  wurde; 

die  Ministerialverordnung  vom  1.  MArz  1886,  R.G.B1.  No.  34'),  betr.  die  Verwendong 
von  aus  Anilin  oder  aus  anderen  Teerbestandteilen  hergestellten  Farbstoffen  bei  Bereitung  von 
Genußartikeln; 

die  Ministerialverordnungen  vom  19.  September  1895,  R.G.BL  No.  147*),  betr.  die  Ver- 
wendung gewisser  Teerfarben  zur  FArbung  vun  ZuckerbAckerwaren ,  sowie  von  an  sich  farb- 
losen, jedoch  gewohnheitsgemAß  künstlich  gefärbten  LikOren,  und  vom  22.  JAnner  1896,  R.G.BL 
No.  22'),  betr.  ergAnzende  Bestimmungen  zu  der  iMinisterialverordnung  vom  19.  September  lb96, 
R.G.B1.  No.  147,  über  die  Verwendung  giftfreier  Teerfarben.  K.  v.  Buehka, 
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Bericht  über  die  Tätigkeit  des  ehemiflchen  ünteranchnngsamte«  der  Stadt 
Dortmund  im  Jahre  1905.  Erstattet  von  Dr.  Ga»tav  Neuhoff,  Vorsteher  des  chemische! 
Untersuchungsamtes  der  Stadt  Dortmund.  4^  30  S.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Probea 
betrug  54ä9,  von  denen  838  =  6.2 ^o  zu  beanstanden  und  wovon  5175  von  Polizeibehdrdea 
und  Staatsanwaltschaft,  21  von  Gerichten  und  243  von  Privaten  eingesandt  waren;  sie  ver- 
teilten sich  auf  4907  Lebensmittel  und  GebrauchsgegenstAnde,  134  technische,  352  hygieniscke 
und  physiologische  und  46  gerichtliche  GegenstAnde.  Es  wurden  u.  a.  untersudit:  27  Marme- 
laden, 27  Obst,  3  Bier,  2  Gemüse,  4  Bülsenfrüchte,  4  Backwaren,  65  Mdllereierzeugnisse. 
387  Butter,  5  Teigwaren,  5  Essig,  51  Fleisch,  44  FrnchtsAfte,  14  Honig,  16  Kakaowaren,  52 
Wasser,  6  Krebsbutter,  6  Limonaden,  7  Margarine,  3150  Milch,  8  öle,  7  Gewürze,  552  Schweine- 
fett, 11  Wein,  512  Wurst  u.  s.  w.  —  Fleischwaren:  5  Hackfleisch  enthielten  8chwefel- 
dioxyd  bis  0,1.  Einzelne  Proben  Pökelfleisch  und  Speck  enthielten  nicht  unerhebliche  Mengen 
Borsäure,  55  Würste  enthielten  Mehl.  —  Milch:  Von  193  als  verdAchtig  beschlagnahmten 
Proben  waren  89  verfAlscht.  Die  VerfAlschungen  haben  gegen  das  Vorjahr  um  15°  o  abge- 
nommen; sie  werden  fast  immer  von  den  HAndlern  und  nur  in  vereinzelten  FAllen  von  den 
Erzeugern  selbst  vorgenommen.  Der  durchschnittliche  Fettgehalt  war  3,1*'«.  —  Butter: 
Von  837  Proben  waren  63  zu  beanstanden ;  bei  hollAndischer  Butter  waren  ZusAtze  von  Fremd- 
fetten bis  60®/o  häufig.  —  Müllereierzeugnisse:  Von  41  Graupen  waren  19  wegen  Ge- 
haltes an  Schwefeldioxyd  bis  0,04  und  Talkum  (bis  1,076}  zu  beanstanden.  —  Teigwaren: 
Sogen.  Eiernudeln  enthielten  Vs -27«  Eier  in  50  kg.  —  FruchtsAfte:  Von  29  Himbeer^Aften 
waren  8  gewässert.  Von  11  ZitronensAften  waren  3  zu  beanstanden.  —  Marmeladen:  Alle 
3  untersuchten  Proben  waren  mit  StArkesyrap  verfAlscht.  C  Mni. 

')  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1898,  22,  348. 
')  Desgl.  1896.  20,  305. 
»)  Desgl.  1897,  21,  305. 
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Bericht  über  die  Tätigkeit  der  chemischen  Untersnchnngsanstalt  der  Stadt 
Leipzig  im  Jahre  1905.  Erstattet  von  Dr.  Armin  Röhrig,  Direktor  der  chemischen  Unter- 
sudinngsanstalt  der  Stadt  Leipzig.  Sonder-Abdruck  aus  dem  Yerwaltangsbericht  des  Rates 
der  Staidt  Leipzig  auf  das  Jahr  1905.  Gr.  8^,  5^  S.  —  Die  Zahl  der  Untersuchungen  betrug 
8719,  von  denen  8422  von  stAdtiscIten  Behörden,  58  von  Gerichten  und  anderen  Behörden  und 
244  von  der  Auslandsfleischbeschaustelle  veranlaßt  waren  und  wovon  1778  =  20,89  ^'e  za  Be- 
anstandungen führten.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  27  alkoholfreie  Getränke  (11  beanstandet), 
190  Gewfirze  (19),  42  Früchte  (10),  119  Backwaren  (10),  88  Bier  (1),  24  Hülsenfrüchte,  96 
Spirituosen  (12),  20  Brauselimonaden  (5),  425  Butter  (153),  8  Erebsbutter,  21  Teigwaren  (1), 
40  Essig  (10),  13  Fleischextrakt,  219  Fleischwaren  (4),  83  Fruchtsafte  (16),  10  Schlagrahm, 
89  Müllereierzengnisse  (10),  52  Hefe  (2),  20  Honig  (3),  81  Kaffee  und  Ersatzmittel,  107  Kakao- 
waren (16),  20  Käse,  11  Kochsalz,  183  Margarine,  14  Marmeladen  (7),  34  Mehl  (1),  5768  Milch 
(1231),  4  Milchpulver,  2  Pilze  (2),  21  Schweineschmalz,  45  Speiseöle  (8*,  9  Speiseeis  (2),  10  Tee, 
9  Wasser  (1),  32  Wein  (4),  72  Wurst  (13),  22  Zuckerwaren  (2),  544  Gebrauchsgegenstände  (120). 

—  Fleischwaren:  Von  173  Hackfleiscbproben  enthielten  6  Sulfite  von  0,0^35— 0.814  g  im  kg. 
Krabben  enthielten  0,281—0,920^0  Borsäure.  —  Milch:  Grund  zur  Beanstandung  war  bei  964 
=  17,1  ®/o  der  Proben  nicht  regulativmäßiger  Fettgehalt,  einschl.  Wässerung  und  Entrahmung,  und 
bei  328=:  5,8%  der  Proben  Schmutzgehalt.  Der  mittlere  Fettgehalt  aller  Marktmilchproben  war 
8,204%.  -  Butter:  Als  Verfälschungsmittel  kamen  hauptsächlich  Schweinefett  oder  Mischungen 
davon  mit  Oleomargarin  bei  Auslandssendungen  vor.  Marktbutter  war  in  21  Fällen  wegen  zu 
hohen  Wassergehaltes  bis  24,1%  zu  beanstanden.  —  Mayonnaise:  Als  Konservierungsmittel 
wurden  beträchtliche  Mengen  Natriumfluorid  beobachtet.  —  Müllereierzeugnisse:  Von  28 
Proben  Reis  enthielten  26  Talcum  in  Mengen  von  0,138—2,781  %.  Von  5  Graupenproben  enthielten 
2  Talcum  in  Menge  von  0,212— 0,237 °/o ;  die  Graupen  waren  meist  geschwefelt.  —  Früchte: 
Blutorangen  waren  mit  Teerfarbstoff  gefärbt.  —  Fruchtkonserven:  Getrocknete  Aprikosen 
enthielten  bis  0,245^,0  Schwefeldioxyd.  Heidelbeeren  enthielten  0,208%  Salicylsäure.  -- 
Spirituosen:  Alle  untersuchten  Liqueure  enthielten  Stärkesyrup.  Eierkognak  war  mit  Ab- 
falleigelb, KuDstkognak,  Traganth,  künstlichem  Faibstoff,  Borsäure  oder  Fluorsalzen  hergestellt. 

—  Kakaowaren:  2  Kakaopulver  enthielten  in  der  Asche  4,14—4,62%  Gesamtalkalität  als 
Pottasche.  2  Schokoladen  enthielten  Sesamöl.  —  Auf  die  zahhreichen  Einzelheiten  des  Berichtes 
ist  zu  verweisen.  6*.  Mai. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  des  öffentlichen  chemischen  Untersnchungsamtes 
für  den  Stadt-  und  Landkreis  Recklinghausen  für  das  Jahr  1905.    Von  Dr.  K.  Baamann. 

KL  8^,  12  S.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Proben  betrug  1883,  von  denen  984  auf  Lebens- 
mittel und  Gebrauchsgegenstände  (136  =  14,5^/o  beanstandet),  319  auf  technische,  9  auf  patho- 
logische Gegenstände  und  25  auf  Arzneimittel  entfielen.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  77  Fleisch 
und  Wurst  (10  beanstandet),  171  Milch  (5),  6  Käse,  121  Butter  (62),  15  Schweineschmalz,  26 
Margarine,  2  öle,  21  Mehl,  Back-  und  Teigwaren  (3).  9  Müllereierzengnisse,  23  Hülsenfrüchte, 
35  Gewürze  (8),  8  Essig,  5  Marzipan,  28  Fruchtsäfte  und  Gelee  (5),  22  Honig  (2),  7  Branntwein, 
115  Wasser,  (16),  2  Kaffee,  6  Kakaowaren,  5  Obst  (1),  99  Wein  (1),  8  Bier,  4  Gebrauchsgegen- 
stände, 84  alkoholfreie  Getränke  (21)  u.  s.  w.  —  Wurst:  Die  Beanstandungen  betrafen 
Mehlzusätze  bis  zu  5^'o.  —  Milch:  5  Proben  waren  wegen  Wasserzusatzes  von  20—40%  zu 
beanstanden.  —  Butter:  Von  183  Proben  waren  62  zu  beanstanden;  hiervon  treffen  48  Be- 
anstandungen auf  holländische  Butter  wegen  Zusatzes  von  Fremdfetten,  bei  2  wegen  gleich- 
zettiff  zu  hohen  Wassergehaltes.  4  deutsche  Butterproben  enthielten  Margarine.  3  Proben 
enthielten  65 ^/o  Wasser  und  15%  Margarine.  —  Müllereierzeugnisse:  Von  11  Reisproben 
enthielten  4  keinen,  die  übrigen  von  0,25— l^o  Speckstein.  Von  83  Graupen  enthielten  61 
keinen,  die  übrieen  von  0,1—0,7*^/0  Speckstein.  --  Früchtsäfte:  8  Himbeersäfte  waren  ge- 
wässert und  enthielten  80  ^o  Stärkesyrup  und  Teerfarbstoff.  2  Citronensäfte  enthielten  Form- 
aldehyd, a  Mai, 

Geschäftsbericht  des  Stadtrates  der  Stadt  Zürich  1905.  Gesundheits-  und 
Landwirtschaftswesen.  —  Die  Zahl  der  im  städtischen  Laboratorium  untersuchten  Proben 
betrug  16617,  wovon  1331  von  Privaten,  108  von  nicht  städtischen  Behörden,  25  durch  eigene 
Erhebung  und  die  übrigen  von  städtischen  Verwaltungsstellen  übersandt  bezw.  veranlaßt  waren. 
Es  wurden  u.  a.  untersucht:  5284  Milch  (3,1  °/o  beanstandet),  4261  Wein  und  Spirituosen  (5,8^  o) 
2118  Wasser  (1,4%),  2202  Fleisch  und  Wurst  (2,8%),  8  Fleischextrakt,  83  Suppenwürzen, 
1782  Butter,  Speisefette  und  öle  (4,8 ^/o),  45  Mehl,  Back-  und  Teigwaren  (4,4 ^o),  167  Limo- 
naden (2,4%),  2  Gewürze,  180  Honig,  128  Bier  (6,4®  o)  50  Obst  (100%)  8  Spielwaren  u.  s.  w. 

O.  Mai 

Jahresbericht  des  thnrganischen  kantonalen  Laboratoriums  für  1905.  Von 
A.  Schmid,  Kantonschemiker  in  Frauenfeld.  8^,  20  S.  —  Es  kamen  2272  Gegenstände  zur 
Untersuchung,  von  denen  379  =  16,6°  o  zu  beanstanden  und  wovon  405  von  Privaten  und  die 
übrigen  von  Behörden  eingesandt  waren.  Es  wurden  u.  a.  untersucht:  745  Milch  (80  bean- 
standet), 166  Butter  und  Speisefette  (22),  2  Käse  (1),  155  Fleischwaren  (17),  817  Mehl,  Back- 
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und  Teigwaren  u.  s.  w.  (18),  24  Kaffee  und  Ersatzmittel  (5),  1  Kakao,  365  Spiritoofi«!  (1^>, 
64  Limonaden  (17),  27  Gewürze  (4),  85  Früchte  und  Gemüse  (1).  71  Essig  (30),  136  Speiseöl« 
(17),  3  Honig  (1),  103  Wasser  (38)  u.  s  w  —  Milch:  Von  745  Proben  waren  24  wegeo 
Wässerung,  7  wegen  Entrabmang,  17  wegen  Schmutzgehaites,  13  wegen  Minderwertigkeit  n 
beanstanden.  —  Speisefette:  Künstlich  gefärbte  Mischungen  von  Rindsfett  mit  Sesam 
oder  Baumwollsamen  Ol  wurden  zum  doppelten  Preis  der  Bestandteile  yerkanft  —  Warst: 
10  Proben  waren  meblhaltig,  3  |>efärbt,  1  beides.  —  Teigwaren:  Von  10  Eiemadeln  ent- 
hielten 9  gar  kein  und  1  höchstens  1  Ei  auf  1  kgGries.  —  Limonaden:  7  Proben  entkieltea 
Saccharin.  —  Flüssige  Kohlensäure:  Eine  in  einer  Bierbrauerei  entnommene  KoUeosiiu« 
enthielt  6<^/o  Kohlenoxyd  und  2,5  ^/o  sonstige  Verunreinignngen.  C.  Müi. 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  K.  K.  landw.-  chemischen  Versachsstation  und 
der  mit  ihr  vereinigten  K.  K.  landw.-  bakteriologischen  und  Pflanzenschntzstatioa  ii 
Wien  im  Jahre  1905.  Von  Hofrat  Dr  F.  AV.  Dafert,  Direktor  der  K.  K.  landw.-chemisdiÄB 
Versuchsstation  und  Dr.  Karl  Kornanth,  Vorsteher  der  K.  K.  landw.bakteriologiachen  imd 
Pflanzenschutzstation.  Sonderabdruck  aus  der  , Zeitschrift  für  das  landwirtschaftliche  Versncfas- 
wesen  in  Osterreich*  1906.  8*^,  114  S.  —  In  der  K.  K.  landw.-chemischen  VersudisstatioD 
wurden  30033  Honoraranalysen  ausgeführt,  und  zwar  7104  in  bezug  auf  Dünger wesen,  19«i63 
für  landwirtschaftlichen  Betrieb,  darunter  15  836  Milch,  138  andere  Nahrungsmittel,  27^  Spiri- 
tuosen u.  s.  w.  und  3567  für  landw.  und  chemisch-technische  Gewerbe.  —  In  der  unter  Leitnng 
von  Dr.  Bruno  Haas  stehenden  Weinabteilung  worden  1805  Proben  untersucht,  üjA 
zwar  1000  Weißwein,  326  Rotwein,  23  Schillerwein,  143  Süßwein,  13  Wermutwein,  5  Sdiaam- 
wein,  20  Most,  12  Fruchtwein,  39  Fruchtsäfte,  3  Bier,  62  Spirituosen,  15  Essig,  3  KoDSerrea 
u.  s.  w.  Wein:  12°/o  der  Traubenweine  waren  essigstichig ;  7%  der  Proben  waren  Halb- 
weine;  20  Proben  enthielten  zu  viel  Schwefeldioxyd.  —  In  der  von  Dr.  Franz  Freyei 
geleiteten  chemisch-technischen  Abteilung  für  Untersuchungen  zu  amtliches 
Zwecken  wurden  2436  Proben  untersucht,  darunter  926  Süßwein,  79  Fett,  27  Schukolade  and 
Zuckerwaren,  37  Syrup,  105  Weintrester,  49  Spirituosen  u.  s.  w.  —  In  der  K.  K.  landwiit* 
schaftlich-bakteriologischen  und  Pflanzenschutzstation  gelangten  600  Proben  zur  Untersuchang; 
darunter  65  Nahrungsmittel,  69  Genußmittel,  3  Milch,  59  Wasser,  194  Ölkuchen,  119  Futter- 
mittel u.  8.  w.  C,  Mai, 

Jahresbericht  des  Vereines  Österreichische  Versuchsstation  und  Akademie  fir 
Brau-  und  Malzindustrie  in  Wien  1905.  Wien  1906.  4^  26  S.  -  Aus  dem  Berichte  über 
die  Institute  und  ihre  Tätigkeit  vom  Direktor  Prof.  Dr.  Prior  geht  hervor,  daß  im  Geschäfts- 
jahre vom  1.  Oktober  1904  bis  30.  September  1905  von  den  drei  Abteilungen  der  Versuchs- 
station 2724  Untersuchungen,  Begutachtungen  und  Inspektionen  ausgeführt  wnrden.  —  Di« 
chemische  Abteilung  erledigte  die  Untersuchung  von  1827  Gegenständen,  und  zwar  von  61  Probea 
Wasser,  379  Gersten.  13  Grün-  und  Schwelkmalz,  1183  Darrmalz,  11  Farbmalz,  3  Treber,  SO 
Würze,  40  Bier,  27  Kohlen,  21  Pech,  69  Verschiedenes.  —  In  der  biologischen  Abteünog 
wurden  727  Gegenstände  geprüft,  und  zwar  89  Proben  Wasser,  10  Hopfen,  253  Bier,  256  Hefe, 
14  Hefenreinkulturen,  4  Reinkulturen  verschiedener  Mikroorganismen,  101  Würze.  —  Die  Zahl 
der  Inspektionen  betrug  b7  an  146  Tagen.  —  Gerste:  Dei  Proteingehalt  schwankte  zwiscfaeo 
10 — l^^jo  und  war  im  allgemeinen  höher,  als  im  Vorjahre.  Dtis  Volunogewicht  schwankte 
von  65—71  kg,  des  Tauseudkörnerge wicht  von  34  —  39  g.  —  Malz:  Die  Extraktausbeufce  be- 
wegte sich  im  allgemeinen  bei  hellen  Malzen  von  76—79,  bei  dunklen  Malzen  von  75-77^  a. 
Das  Tausendkörnergewicht  lag  zwischen  28—36  g,  das  Volumgewicht  zwischen  50—57  kg. 

C.  Mai, 

Bericht  über  die  Tätigkeit  der  K.  K.  landw.-chemischen  VerHuehsstation  (ii  K. 

landw.  Lehr-  und  Versuchsanstalt)  in  Spalato  im  Jahre  1905.  Von  J.  Slaus-Rantschieden 
k.  k.  Adjunkt.  Sonderabdruck  aus  der  Zeitschrift  für  das  landwirtschaftliche  Versucbswesea 
in  Österreich  1906.  8^  20  S.  —  Die  Zahl  der  untersuchten  Proben  war  971,  wuvon  108  beao- 
standet  und  von  denen  149  für  Behörden,  774  für  Private  und  48  zu  Studienzwecken  uniet- 
sucht  wurden.  Ks  wurden  u.  a.  untersucht:  9  Most,  337  Rotweiu  (59  beanstandet),  272  Ver- 
schnittwein, 65  Weißwein  (15),  9  Süßwein  (2),  45  Lebensmittel  und  Gebrau chsgegenstftude  (22). 
18  öle  (7),  4  Wasser  (3),  141  Dünger,  Mineralien  u.  s.  w.  C.  Äfli. 


Schluß  der  Redaktion  am  4,  November  1906. 


FQr  die  Redaküoii  yerantwortlioh :  Dr.  A.  Bömer  in  MQnstorLW. 
Verlag  von  Julius  8 urinier  ib  Berlin  K.  -   Druck  der  KeL  UniT.-Drockkerei  von  H.  BfcflrtE  in  Wttntar^ 
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Untersuchung  der  Nahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Rebranch.sirefireTistände. 
Heft  11.  1.  Dezember  1906«  12.  Band. 

Ist  die  bei  der  alkoholischen  Hefegärung  entstehende  Bem- 
steinsänre  als  Spaltungsprodukt  des  Zuckers  anzusehen? 

Von 

Dr.  Rudolf  Kuii2. 

Mitteilung  aus  der  K-k.  allgemeinen  Untersuchungsanstalt  fflr  Lebens- 
mittel in  Wien. 

Eduard  Büchner^)  war  der  erste,  der  bei  der  Erforschung  der  von  ihm  ent- 
deckten Zymasegärung  es  auch  versuchte,  die  Bemsteinsäure  im  Hefepreßsaft  und 
in  durch  Hefepreßsaft  vergorenen  Saccharoselösungen  quantitativ  zu  bestimmen,  um 
die  Frage  zu  entscheiden,  ob  bei  der  enzymatischen  Gärung,  analog  wie  bei  der  durch 
lebende  Hefe  bewirkten,  neben  den  anderen  Produkten  auch  Bernsteinsäure  gebildet 
wird.  Bu ebner  gelangte  jedoch  bei  diesen  Versuchen  zu  keinem  endgültigen  Er- 
gebnis, da  ihm  für  die  Bestimmung  der  Bernsteinsaure  im  Hefepreßsaft  keine  hin- 
reichend verläßliche  und  genaue  Methode  zur  Verfügung  stand.  Seine  Bestimmungen 
sind  nicht  quantitativ  und  die  gefundenen  Zahlen  nicht  ein  wandsfrei.  Er  selbst  äußert 
Bedenken  gegen  dieselben,  da  es  ihm  in  seinem  Hauptversuche  nicht  gelang,  aus  dem 
erhaltenen  „Bernsteinsauren  Silber''  durch  Zersetzen  mit  Schwefelwasserstoff  und  drei- 
maliges Ausschütteln  mit  je  120  com  Äther,  krystallisierte  Bernstein  säure  zu  gewinnen ; 
es  blieben  nur  6  mg  eines  bräunlichen  schmierigen  Produktes  zurück. 

Da  durch  eine  genaue  Bernsteinsaurebestimmung  in  enzymatisch  vergorenen 
Saccharoselösungen  die  Möglichkeit  vorliegt,  entscheiden  zu  können,  ob  die  Bildung 
der  Bemsteinsäure  bei  der  alkoholischen  Gärung  durch  lebende  Hefe  als  Spaltungs- 
produkt der  Saccharose  oder  als  ein  Stoff  Wechselprodukt  der  Hefe  anzusehen  ist,  so 
habe  ich  die  diesbezüglichen  Versuche  unternommen  und  hierbei  die  von  mir  ver- 
öffentlichte Methode  der  Bernsteinsäurebestimmung  im  Weine*)  angewandt  Diese 
Methode  ist  nach  meinen  Erfahrungen,  sowie  nach  den  Ergebnissen  der  Überprüfung 
derselben  durch  O.  Prandi')  eine  verläßliche  und  genaue.^) 

*)  Eduard  Büchner,  Die  Zymasegärung.  1903,  S.  216. 
*)  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  721. 

^)  O.Prandi,  La  determinazione  delF  aeido  succinico  nel  vino.  —  Stazioni  sperimentali 
agrarie  Italiane  1905,  88,  503. 

*)  Prandi  fand  nach  diesem  Verfahren  von  0,15  g  angewandter  Bemsteinsfture  0,1470  g 
und  0,1469  g,  als  Silbersalz  bestimmt,  wieder.  Weiters  bestimmte  er  die  Bernsteinsäure  in 
zwei  Weinen:  Gefundene  Bemsteinsäure  in  100  ccm: 

Barolo  0,1298  g    .        Barbaresco  0.1103  g. , 
Er  fflgte  sodann  jedem  dieser  Weine  0,1  g  Bemsteinsäure  für  100  ccm  hinzu  und  wieder- 
holte die  Bestimmung.    Er  erhielt  nun  in  100  ccm  Wein: 

Barolo  0,2289  g  Barbaresco  0,2097  g 

Die  Methode  erweist  sich  demnach  als  eine  genaue  und  läßt  sich  mit  entsprechenden 
kleinen  Abänderungen  fQr  Hefepreßsaft  ohne  weitere  Schwierigkeiten  anwenden. 
K.  06.  41 
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Fiir  die  Bestimmung  der  Bernsteinsäure  werden  50 — 100  ccm  Hefepieftaaft 
unter  Umschwenken  mit  Alkohol  versetzt  und  durch  Hinzufügen  weiterer  Meog^ 
Alkohols  auf  ein  Volumen  von  600  bezw.  1000  ccm  gebracht.  Hierbei  werden  Ei- 
weiß- und  Extraktivstoffe,  die  sich  als  leichtflockiger  und  gut  abfiltrierbarer  Bodeo- 
satz  absetzen,  zum  größten  Teile  ausgeschieden.  Von  einem  aliquoten  T&l  des  Filtnta 
wird  nun  der  Alkohol  nach  Zusatz  von  etwas  Bimsstein  abdestilliert  und  hierauf  inrd 
der  Rückstand  in  einer  Porzellan  schale  auf  dem  Wasserbade  unter  zeitweiligem  EiaUi 
des  verdunsteten  Wassers  bis  zur  völligen  Verjagung  des  Alkohols  erhitzt  Die 
passend  eingeengte  Flüssigkeit  wird  nun  mit  etwa  15  ccm  verdünnter  Schwefelsisre 
angesäuert,  dann  in  einen  ungefähr  100  ocm  fassenden  8 chac herrschen  Extrak- 
tionsapparat  gebracht  und  während  18  Stunden  mit  alkoholfreiem  Äther  extn- 
hiert  Nach  dieser  Zeit  werden  der  im  Fxtraktionskölbchen  befindlichen  Ätherlösuog 
etwa  20  ccm  Wasser  zugefügt  und  der  Äther  zuerst  durch  vorsichtiges  Erwärmen  aaf 
dem  Wasserbade  zum  größten  Teile  veijagt,  sodann  durch  stärkeres  Erhitzen  völlig 
entfernt.  Nach  dem  Erkalten  der  nunmehr  wässerigen,  die  Bernsteinsäure  enthaltenden 
Lösung  werden  die  aufschwimmenden  fettig-harzigen  Teilchen  mittels  Filtration  durcb 
ein  angefeuchtetes  Filter  beseitigt.  Das  klare  Filtrat  wird  nach  Zusatz  von  Pheiol- 
pbtalein  mit  Barytwasser  bis  zur  deutlich  alkalischen  Reaktion  versetzt.  Der  Über- 
schuß an  Baryumhydroxyd  wird  durch  Einleiten  von  Kohlensäure  neutralisiert  und  die 
Flüssigkeit  auf  dem  Wasserbade  auf  etwa  20  ccm  eingedampft  Nach  dem  &kalten 
werden  80  ccm  95  Vol.-"/oigen  Alkohols  unter  Umrühren  hinzugefügt.  In  dem  ent- 
standenen Niederschlage  findet  sich  jetzt  alle  vorhandene  Bernsteinsäure  vor.  Da  der 
weitere  Analysengang  ganz  genau  der  gleiche  ist,  wie  ich  ihn  für  die  Bestimmung  der 
Bernsteinsäure  im  Weine  angegeben  habe,  so  verweise  ich  hier  auf  die  betreffende 
Arbeit. 

In  bezug  auf  die  Einzelheiten  des  Verfahrens  habe  ich  nur  noch  zu  bemerken, 
daß  die  erste  Extraktion  des  durch  Fällung  mit  Alkohol  von  Eiweiß-  und  Extrakt!?- 
Stoffen  befreiten  Preßsaftes  mit  Äther,  nach  der  Entfernung  des  Alkohols,  den  Zweck 
hat,  Stoffe  zu  beseitigen,  die  bei  der  nachträglich  folgenden  Oxydation  durch  Pennan- 
ganat  vielleicht  Bernsteinsäure  bilden  könnten.  Die  Oxydation  des  Barytniederschlages 
wurde  beibehalten,  um  eine  möglichst  reine  Bernsteinsäure  zu  erhalten,  da  nur 
eine  solche  durch  Silber  aus  wässeriger  Lösung  quantitativ  gefällt  wird.  Snd  farbige 
Extraktivstoffe  vorhanden,  so  werden  diese  bei  der  Fällung  mit  Silber  meist  mitge- 
rissen, während  die  Bernsteinsäure  je  nach  dem  Grade  der  Verunreinigung  der  lu 
fällenden  Flüssigkeit  oft  ganz  oder  teilweise  in  Lösung  bleibt. 

Um  den  Beweis  zu  erbringen,  daß  die  ermittelte  Bernsteinsäure  im  analysen- 
reinen Zustande  vorlag,  untersuchte  ich  die  bei  den  Bestimmungen  erhaltenen  Silber- 
salze  auf  ihren  Silbergehalt. 


Angewendet 

Gefunden 

Berechnet 

1.  0,1445  g  Silbersalz 

0,0930  g  Silber; 

0,0939  g  Süber 

II.  0,1348  . 

0,0873  .      . 

0,0876  .      , 

III.  0,1748  , 

0,1118  .      , 

0,1136  .      . 

IV.  0,1455  , 

0,0982  ,      . 

0,0945  .      . 

Außerdem  wurden  die  Silbersalze  einer  Anzahl  von  Bestimmungen  gesammelt» 
nach  dem  Waschen  mit  Wasser  mit  verdünnter  Schwefelsäure  zerlegt  und  die  Bern- 
steinsäure mit  Äther  aus  der  wässrigen  Lösung  extrahiert.  Die  auf  solche  Weise 
erhaltene  freie  Bernsteinsäure  wurde  nach  dem  Umkrystallisieren  aus  Wasser  auf  ihren 
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fichmelzpahkt  geprüft     Derselbe  wurde    zu    182^  C  bestimmt;    er  entspricht  somit 
demjenigen  der  reinen  Bernsteinsäure. 

Um  schließlich  noch  zu  beweisen,  daß  auch  in  enzymatisch  durch  Hefepreßsaft 
zum  größten  Teil  vei^renen  Saccharoselöeungen  wirklich  alle  vorhandene  Bernstein- 
saure  bestimmt  wird,  stellte  ich  noch  folgenden  Versuch  an: 

180  g  70^/o-ige  Saccharoselösung  wm-den  mit  400  ccm  Hefepreßsaft  versetzt 
und  nach  Zusatz  von  Toluol  48  Stunden  der  Einwirkung  bei  24^  C  überlassen.  Nach 
dieser  Zeit  bestimmte  ich  in  100  ccm  dieser  Flüssigkeit  die  Bernsteinsäure.  Gleich- 
zeitig wurden  zwei  Versuche  angestellt,  bei  denen  zu  je  100  ccm  0,1  g  Bernsteinsäure 
absichtlich  zugesetzt  worden  war.     Erhalten  wurde: 

Ohne  Zusatz  von  Bernsteinsäiire  Nach  Zusatz  von  0,1  g  Bernsteinsäure 

0,0695  g  a)  0,1678  g;    b)  0,1681  g 

Nachdem  die  Anwendbarkeit  der  Methode  durch  die  vorstehenden  Ausführungen 
genügend  dargel^  ist,  lasse  ich  die  Ergebnisse  mehrerer  Versuche  folgen,  in  welchen 
im  Hefepreßsaft  ohne  Zuckerzusatz  und  in  damit  versetzten  Sacchaioselösungen  die 
Bernsteinsäure  bestimmt  wurde.  Ich  bemerke  noch,  daß  in  jedem  Falle  der  nach  den 
Angaben  von  Buchner  und  Hahn  aus  Bierhefe  bereitete  Preßsaft  auszentrifugiert 
und  mikroskopisch  auf  die  Abwesenheit  von  Hefezellen  geprüft  wurde.  Ferner,  daß 
bei  allen  Versuchen,  in  denen  der  Hefepreßsaft  nicht  unmittelbar  nach  seiner  Gre- 
winnung  verwendet  wurde,  je  5  ccm  Toluol  zugesetzt  wurden. 

I.  Versuch. 

50  ccm  Preßsaft  und  20  g  70  ^/o-ige  Saccharoselösung.  Versuchsdauer :  24  Stunden 
bei  23— 25«  C. 

Berns  teinsftare 
50  ccm  Preßsaft  (  ursprOnglich 0,0778  g 


{ 


enthielten        \  nach  der  Einwirkung  auf  Zucker     .    .    0,0752  . 

H.  Versuch. 

80  ccm  Preßsaft  und  20  g  70  Vo-ige  Saccharoselösung.  Versuchsdauer:  48  Stunden 

bd  23—260  C. 

Bemsieinsäore 
80  ccm  Preßsaffc  (  urspranglich 0,0822  g 


{ 


enthielten        |  nach  der  Einwirkung  auf  Zucker     .    .    0,0911 

In  diesem  Versuche  zeigte  sich  der  Zucker  vollständig  vergoren,  d.  h»  es  ließ 
nch  durch  Fehlingsche  Lösung  keine  reduzierende  Substanz  mehr  nachweisen. 

HL  Versuch. 

Es  wurde  ermittelt,  ob  etwa  auch  bei  gleichlangem  Stehen  von  Hefepreßsaft 
allein,  ohne  Zuckerzusatz,  eine  Zunahme  von  Bernsteinsaure  erfolgt.  Es  wurden 
100  com  Preßsaft  und  30  g  70  ^/o- ige  Saccharoselösung  sowie  100  ccm  Preßsaft 
ohne  Zuekerzusatz  angewendet     Versuchsdauer:  48  Stunden  bei  23 — 25^  C. 

Bernsteinsäure 

(  ursprttnglich 0,0992  g 

100  ccm  Preßsaft  I  ^^^^j^  ^^^  Einwirkung  auf  Zucker     .    .    0,1053  . 

enthielten         |  ohne  Zuekerzusatz 0,1268, 

41» 
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Auch  bei  dieBem  Versuche  liefi  sich  echließUch  Zucker  durch  Fehling'eche 
Losung  nicht  mehr  nachweisen. 

IV.  Versuch. 

Um  die  Bildung  der  Bemsteinsaure  bei  der  Zjmasegäiung  in  bezug  auf  den 
Zeitpunkt  ihres  Entstehens  näher  verfolgen  zu  können ,  stellte  ich  gleichzeitig  doe 
Reihe  von  Parallelversuchen  an,  wobei  die  Lösungen  nach  1-,  2-,  3-  und  4-tägigeiD 
Stehen  (bei  einer  Temperatur  von  23 — 25®  C)  untersucht  wurden.  Die  Eigebniaee 
waren  folgende: 

Bemsteinsänie 

ursprflnglich 0,0809  g 

nach  l-tägigem  Stehen 0,0970  . 

.     2.      ,  .  0,0971  , 

.     8.      .  0,1015  , 

.4-,  ,  0,1003  , 

,      2-tSgiger  Einwirkimg  auf  40  g  Zucker      0,0908  ,. 
,3-,  ,  »»•»  0,0908  , 

.     4-      »  .  ....  0,0914  , 


100  ccm 

Preßsaft 

enthielten 


Aus  den  vorstehend  mitgeteilten  Versuchen  ergeben  sich  nun  vor  allem  zwei 
bemerkenswerte  Tatsachen. 

Wie  die  Bestimmung  nach  der  Allihn'schen  Methode  zeigte,  wurden  folgende 
Mengen  Zucker  in  den  Zymaseversuchen  vergoren: 

Nach  2  Tagen  waren  vergoren 19,80  g  Zncker 

»3,  ,  ,  20,15  ,        , 

.      4      ,  ,  20,32  , 

Rechnet  man  hieraus  die  entstandenen  Alkoholmengen,  so  ergibt  sich,  daß  bei- 
läufig 10  g  Alkohol  gebildet  wurden.  Wie  nun  aus  meinen  früheren  Untersuchungen 
hervorgeht,  wurden  im  Mittel  aus  den  Analysen  von  25  verschiedenen  Weinen  1,02  g 
Bernsteinsäure  auf  100  g  Alkohol  gefunden.  O.  Prandi  fand  im  Mittel  h&  der 
Untersuchung  von  16  Weinen  1,08  g  Bernsteinsaure  auf  100  g  Alkohol.  Währeni 
also  bei  der  durch  Hefe  erfolgten  Gärung  im  Weine  auf  10  g  Alkohol  im  Mittd 
0,102  g  bezw.  0,108  g  Bemsteinsaure  entfallen,  sehen  wir  in  den  durch  Zjmase  ver- 
gorenen Proben  im  Verhältnis  zu  den  entstandenen  Alkoholmengen  nur  ene  sehr 
geringe  Bildung  von  Bernstein  säure. 

Eine  Betrachtung  der  bei  den  Versuchen  gefundenen  Bemsteinsäuremengoi  zeigt 
aber  femer,  daß  auch  beim  Stehen  von  Hefepreßsaft  allein  (ohne  Zuckerausatz)  eine 
Zunahme  der  Bern  stein  säure  erfolgt,  die  sogar  in  allen  Fällen  großer  ist  als  die  Za- 
nähme  der  Bernsteinsäure  bei  Gegenwart  von  Zucker. 

Damit  ist  der  experimentelle  Nachweis  erbracht,  daß  bei  der 
alkoholischen  Hefegärung  die  Bernsteinsäure  nicht  aus  dem  Zacker 
gebildet  wird,  sondern  offenbar  aus  der  Leibessubstanz  der  Hefe 
durch  einen  fermentativen,  „autolytischen"  Prozeß  entsteht. 

Zunächst  gilt  dies  für  die  hier  studierte  Zymasegärung. 

Doch  sind  die  beobachteten  Eigebnisse  wohl  ohne  weiteres  auch  auf  die  durch 
lebende  Hefe  hervorgerufenen  Zuckergärungen  zu  übertragen.  Prinzipielle  Unter- 
achiede  können  hier  nicht  vorliegen. 
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Damit  kann  die  alte  Streitfrage  nach  der  Herkunft  der  Bernsteinsäure  wohl 
endgültig  als  gelöst  betrachtet  werden,  und  zwar  in  dem  Sinne,  dafi  die  Bernsteinsaure 
als  ein  Stoff  Wechselprodukt  der  Hefe  anzusehen  ist. 

An  dieser  Stelle  erlaube  ich  mir  noch  der  Brauerei,  Sprit-  und  Pießhefefabrik 
Ton  Ad.  Ig.  Mautner  &  Sohn  in  Wien  und  insbesondere  dem  Direktor  derselben, 
Herrn  D.  Na  der,  meinen  verbindlichsten  Dank  für  die  stets  bereitwillige  Über- 
lassung der  für  die  Versuche  bestens  vorbereiteten  Bierhefe  auszusprechen. 

Wien,  1.  November  1906. 

Nachtrag. 

Nach  Abschluß  meiner  Arbeit  gelangte  ich  zur  Kenntnis  einer  kürzlich  von 
Ed.  Buchner  und  Jakob  Meisen  heimer  ^)  veröffentlichten  Arbeit»  in  der  diese 
Forscher  neue  Versuche  anstellten,  die  Bernsteinsaure  in  enzymatisch  vergorenen 
Zuckerlösungen  zu  bestimmen.  Es  gelang  ihnen  aber  auch  diesmal  nicht,  den  end- 
gültigen analytischen  Beweis  zu  erbringen,  daß  bei  der  enzymatischen  Qärung  keine 
Bernsteinsäure  entsteht»  da  ihre  Bestimmungen  nicht  quantitativ  und  nicht  einwands- 
frei  sind. 


^)  Ed.  Bachner  und   Jacob  Meisenheimer,    Die  chemischen  Vorgänge  bei  der 
alkoholischen  Gärung.  3.  Mitteilung.    (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1906,  89,  3201.) 


Beiträge  zur  Kenntnis  des  Dörrobstes. 

Von 

R.  Stecher. 

Hitteilung  aus  der  Chemischen  Abteilung  der  Versuchsstation  des  Kgl. 
Pomologischen  Instituts   zu  Proskau  (O.-SchL). 

Auf  Veranlassung  des  Herrn  Okonomierat  Prof.  Dr.  Stoll,  Direktors  des 
KgL  Pomologischen  Institutes  zu  Proskau,  wurden  in  der  Zeit  von  Anfang  Februar 
bis  Ende  Mai  1905  und  von  Anfang  November  1905  bis  Februar  1906  verschiedene 
gedörrte  Pflaumen-  und  Bimensorten  einer  näheren  Untersuchung  unterzogen,  und  zwar 
wurden  von  Anfang  Februar  bis  Ende  Mai  1905  von  meinem  Vorgänger,  Herrn 
Dr.  8.Cohn,  elf  verschiedene  Sorten  Pflaumen  und  vom  November  1905  bis  Februar  1906 
von  mir  24  verschiedene  Sorten  Pflaumen  und  7  Sorten  Birnen  untersucht. 

Der  Zweck  der  Untersuchung  war: 

1.  Die  äußere  Beschaffenheit  und  den  Marktwert  der  einzelnen  Sorten, 

2.  die  chemische  Zusammensetzung, 

3.  die  gute  Versandfähigkeit  über  See  und  die  Haltbarkeit  der  einzelnen  Pflaumen- 
florten  verschiedener  Herkunft  zu  ermitteln. 

Die  Untersuchungen  schienen  um  so  angebrachter,  da  die  bisher  vorliegenden 
Analysen  meist  älteren  Ursprungs  sind ;  von  diesen  seien  nur  erwähnt  die  von  J.  B  e  r- 
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trami),  Faiat»),  F.  Sestini»).  J.König  und  C.  Krauch*),  Colby  und  Dyer*i 
Bailand*)  und  E.  R  Lake^). 

Betreffs  der  von  mir  untersuchten  Pflaumen  und  Birnen  sei  noch  hesroig^ben, 
daß  diese  stets  sofort^  nachdem  sie  in  den  Handel  gekommen  waren,  au^ekauft  and 
analysiert  wurden,  und  zwar  wurden  sie  teils  aus  den  Erzeugungslandem  selbst  be- 
acogen,  teils  von  einigen  Breslauer  Firmen  geliefert 

L  Äußere  Beschaffenheit  und  Marktwert 

Hierzu  sei  zunächst  bemerkt,  daß  von  den  Pflaumen  der  Ernte  1904  keine  Be- 
stimmungen vorliegen. 

Nicht  uninteressant  schien  mir  auch,  zu  ermitteln,  ob  der  Preis  verschiedeD 
großer  Pflaumen  derselben  Sorte  im  Verhältnis  zur  Menge  des  Fruchtfleisches  steht 
und  habe  ich  deshalb  in  den  Tabellen  neben  dem  Preis  für  1  kg  Pflaumen  auch  den 
Preis  für  1  kg  Fruchtfleisch  berechnet 

n.  Die  chemische  Zusammensetzung. 

Die  chemische  Untersuchung  erstreckte  sich  auf  die  quantitative  Bestimmung 
des  Gehaltes  an  Wasser,  Zucker,  Stickstoff-Substanz,  Säure,  Asche  und  den  quali- 
tativen Nachweis  von  Borsäure,  Salicylsäure,  Formaldehyd,  Schweflige  Säure.  Was 
die  Art  und  Weise  der  Ausführung  der  Untersuchungen  anbetrifft,  so  ist  bienn 
folgendes  zu  sagen: 

Der  Wasser- Gehalt  wurde  ermittelt  durch  Trocknen  von  6 — 10  g  gut  «r- 
kleinerten  Fruchtfleisch  im  Lufttrockenschrank  bei  105^  C  bis  zum  konstanten  Grewicht 

Zur  Z  u  c  k  e  r  -  Bestimmung  wurden  10  g  Fruchtfleisch  gut  zerkleinert^  mehrero 
Male  mit  Wasser  längere  Zeit  ausgekocht  und  alles  auf  500  ccm  aufgefüllt  Sodann 
wurde  das  Ganze  durch  ein  trockenes  Filter  filtriert  und  im  Filtrat  mittels  Fehling'scker 
Lösung  durch  Titration  der  Zucker  bestimmt  Ein  TeQ  der  Lösung  wurde  invertieit 
und  dann  der  Zucker  darin  bestimmt,  um  den  Gehalt  an  Saccharose  zu  ermitteln. 

Der  Stickstoff  wurde  in  1 — 2  g  Fruchtfleisch  nach  dem  Verfahren  von 
Kjeldhal  bestimmt  und  der  gefundene  Stickstoff  zur  Umrechnung  auf  Stickstoff- 
Substanz  mit  6,25  multipliziert 

Zur  Säure- Bestimmung  wurden  25  ccm  der  zur  Zuckerbestimmung  verwendeten 
Lösung  mit  etwa  150  ccm  Wasser  verdünnt,  mit  einigen  Tropfen  Phenolphthalein 
versetzt  und  mit  ^/lo  N.-Natronlauge  titriert;  die  emnttelten  ccm  Lauge  wurden  anf 
Apfel  säure  umgerechnet 


>)  Landwirtsch.  Yers-^Stat  1876,  401. 

*)  Pharm.  Centralbl.  1852,  863. 

")  Bulletin  Soc.  Ghim.  [2]  7,  286. 

*)  Original-Mitteilungen  in  J.  EOnig's  Chemie  d.  Nahnmgs-  ond  Gemiimittel  IT.  AdL 
1,  864. 

<^)  Experim.  Stat  Rec.  1892,  4,  157;  Centralbl.  Agrik.-Cbem.  1894,  2S»  416;  YergL  Agric 
Experim.  Stat  California  Rep.  1892/93  n.  1893/94,  231. 

•)  Rev.  intern,  falsif.  1900,  18,  42. 

^  U.  S.  Dept  Agr.  Division  of  Pomologie,  Bull.  10,  28  Seiten;  Exp.  Stat  Rec  190& 
18,  854—855;  diese  Zeitschrift  1904,  7,  307. 
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Die  Asche  wurde  durch  Verbrennen  der  zur  Wasser-Bestimmung  getrockneten 
Substanz  im  Muffelofen  bestimmt. 

Zum  Borsäure-Kachweis  wurden  etwa  10  g  Fruchtfleisch  mit  Soda  verascht, 
in  wenig  Salzsäure  gelöst,  mit  der  klaren  Lösung  ein  Streifen  Eurkumapapier  befeuchtet 
und  dieser  bei  100^  getrocknet.  Trat  Rotfärbung  des  Papiers  ein,  die  auf  Zusatz  von 
Sodalösung  in  Blau  überging,  so  wurde  Borsäure  als  vorhanden  angesehen. 

Zum  qualitativen  Nachweis  von  Salicylsäure  wurden  5  g  Substanz  mit 
2  ccm  verdünnter  Schwefelsaure  behandelt,  dann  zweimal  mit  Äther  extrahiert,  die 
ätherische  Lösung  filtriert,  das  Filtrat  eingedampft,  der-Rückstand  mit  heißem  Wasser 
aufgenommen  und  durch  Zusatz  einiger  Tropfen  verdünnter  Eisenchloridlösung  auf 
Salicylsäure  geprüft 

Zum  Nachweise  von  Aldehyden  wurden  10  g  Fruchtfleisch  gut  zerkleinert, 
mehrere  Male  mit  Wasser  ausgezogen,  filtriert  und  von  dem  Filtrate  etwa  V»  ab- 
destilliert. Ein  Teil  des  Filtrates  wurde  mit  ammoniakalischer  Silberlösung  versetzt 
und  im  Dunkeln  stehen  gelassen ;  ein  weiterer  Teil  wurde  mit  durch  Schweflige  Säure 
entfärbter  Fuchsinlösung  versetzt.  Trat  im  ersteren  Falle  eine  Ausscheidung  von 
Silber  und  im  zweiten  Falle  eine  Rotfärbung  der  Fuchsinlösung  ein,  so  wurden 
Aldehyde  für  nachgewiesen  erachtet 

Schweflige  Säure  wurde  nach  Beythien  und  Bohrisch  und  nach 
H.  Schmidt^)  dadurch  nachgewiesen,  daß  5  g  der  Substanz  mit  Wasser  und  Phos- 
phorsäure Übergossen  wurden,  ein  mit  Stärkelösung  und  Kaliumjodat  befeuchteter 
Papierstreifen  darüber  gehängt  und  das  Ganze  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  wurde. 
Bei  Anwesenheit  von  Schwefliger  Säure  tritt  Blaufärbung  der  Stärke  durch  ausge- 
schiedenes Jod  ein. 

Im  allgemeinen  läßt  sich  über  die  chemische  Zusammensetzung  folgendes  sagen : 
Der  Wassergehalt  war  bei  allen  Sorten  der  Ernte  1905  noch  ziemlich  hoch  und  läßt 
sich  dies  wohl  daraus  erklären,  daß  die  Früchte  stets  sofort,  nachdem  sie  in  den  Handel 
kamen,  untersucht  wiu-den.  Borsäure  und  Salicylsäure  konnten  in  keiner  der  unter- 
suchten Sorten  nachgewiesen  werden,  weshalb  ich  in  den  Tabellen  die  Angaben  hierüber 
überhaupt  weggelassen  habe.  Desgleichen  konnte  Saccharose  in  keiner  der  untersuchten 
Pflaumen  gefunden  werden  und  bei  den  Birnen  nur  in  ganz  geringen  Mengen,  weshalb 
ich  auch  nähere  Angaben  hierüber  nicht  gemacht  habe. 

Aus  der  chemischen  Analyse,  der  äußeren  Beschaffenheit  und  dem  Marktpreis 
ergibt  sich,  daß  die  kalifornischen  Pflaumen  die  besten  sind,  die  französischen  ihnen 
jedoch  nur  wenig  nachstehen,  während  die  deutschen,  teils  wegen  ihres  hohen  Säure- 
und  niedrigen  Zuckergehaltes,  teils  ihrer  geringen  Größe  wegen  den  vorhergenannten 
nicht  ebenbürtig  sind  und  die  böhmischen  in  der  Mitte  von  beiden  stehen.  Bei  den 
Birnen  sind  auch  die  kalifornischen  die  besten,  dagegen  stellen  die  italienischen  trotz 
ihres  verhältnismäßig  hohen  Preises  ein  ziemlich  minderwertiges  Produkt  dar,  denen 
noch  die  böhmischen  Birnen  vorzuziehen  sind. 

in.  Untersuchung  über  Transportfähigkeit  über  See. 

Ein  weiterer  Zweck  der  Untersuchung  war,  festzustellen,  warum  sich  die  ein- 
zelnen  Pflaumensorten    verschiedener   Herkunft   verschieden   gut    zum   Versand   über 


')  Arbeiten  ans  dem  Kaiserl.  Gesandheitsamte  1904,  21,  229. 

[Fortsetzung  S.  652.] 
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rZttitMiu-.flUi 

Id.  Nähr.,  u.  O« 


PfUmi 


Ko. 


1 
2 
8 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 


12 
13 
U 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 


BezMefanvng 


Bord«aiiz-Pflaimi«n .  . 
KAthAiiottn-Pflannieii  . 
BotniseheTafel  pflanmen 

iCftlifornische        | 
Pflaomen  I 

IUli«DUehe  PniD«IIen 
Prnnas  Brigoole«  .  . 
Bambergar  PnineUen  . 
6rflnb«rger  Pflaumen  . 
Bheinisehe  Pflaumen  . 
Mlhriaehe  Pflaumen 


Gedorrte  Pflaumen 


Herkunft 


Oesehmaek 


(Geruch 


Farbe 


auf 

1kg 


fOr  1  kg 


firl  kf 


Ea^i 


Bosnisehe  Tafel- 
pflanmen  70/75 


DesgL 
80.85 


Desgl. 

9aioo 


Desgl. 
110120 


Bosnisehe  Tafel- 
pflaumen Marke  „Stern 
von  Bosnien*  60  70 


Desgl. 

80,»0 

Desgl. 
115125 


Gewöhnliche  Bosnisehe 
Dörrpflaumen  60  70 


Desgl. 

80,90 

Desf^l. 
115,125 

Californische  Tafel- 
pflanmen  30/40 


Größte  Neu-Califor- 
niseho  Pflaumen 


Kgl.  Pomologi- 

sehes  Institut 

au  Proskau 


O.  Btiebler 
in  Breslau 


desgL 


desgl. 


desgl. 


Konzessionierte 

Bosnische  Etu- 

vierungsanstalt 

in  Bröka 


desgl. 
desgl. 


desgl. 


desgl. 


desgl. 


0  Stiebler 
in  Breslau 


Erich  &  Carl 
Sehneider 
in  Breslau 


wenig  siUI  mit 

etwas  herTor- 

tretender  Slure 


fade,  ohne  Slure 
und  SQße 


gat. 
fettiger  wie  No.  18 


gut,  etwas  mehr 
Siure  wie  bei  No.  14 


besser  wie  No.  13 

und  15,  schlechter 

wie  No.  14 


angenehm,  Jedoch 
nicht  sehr  sflA 


siemlieh  sauer 


angenehm, 
etwas  sOfi 


•inerlich 


ziemlieh 
dunkel 


stark  I  merklieh 
.  1.  .  I  dunkel- 
brenalich  ^^aun 


angenehm 


angenehm, 

etwas 
aiuerlieh 


sUrk 
brenzlieh 


etwas 
brenzlieh 


etwas 
brenzlieh 


etwas 
brenzlieh 


voll,  angenehm, 
mit  etwas  hervor- 
tretender S&ure 


nicht  näher 
bestimmbar 


angenehm 


etwas  säuerlich, 
ohne  Aroma 


etwas 
brenzlieh 


dunkel- 
braun 


merklieh 
dunkel- 
braun 


merklieh 
dunkel- 
braun 


dunkel- 
braun 


dunkel- 
braun 


dunkel- 
braun 


dunkel 
braun,  matt 


mattbrann 


fast  ziemlieh 

geruchlos  1  hellbraun 


sehr  süß, 
aromatisch 


sehr  sfiß,  aroma- 
tisch, ohne  hervor- 
tretende Säure 


voll, 
angenehm 


dunkel- 
braun 


voll, 
angenehm 


braun, 

vereinzelt 

ziemlieh  hell 


284    I  0,25  ^      0^  Jl 


146 


164 


0,60    ,    i  0,67  . 

I 


0,52 


0,50  . 


196       0,46 


0,5S  . 


0.40    ,        0.47  . 


136    i71HeUer   dOHelkr 


190    154      .        64      . 


250    ;46 


56 


160     55 


63 


172     38 


44 


I 
250    130 


94 


1,20  J$      1,84  Jl 


114 


1,00    .     '   1,09  , 


*)  In  diesen  Spalten  bedeutet  -f-  „vorhanden"  und  0  »nicht  nachweisbar*. 
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Zocker 

Stieksioff-SobsUns 

S&ore  (=  Äpfeiaure) 

1 

11 

!^ 

lll 

S^ 

Ifl 

g  «  s 

a  " 

Is"" 

lll 

l| 

lll 

• 

1 

5 

Bemerkungen 

^o 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

% 

^ 

32,66 

44,00 

39,42 

65,34 

1,703 

1,547 

2,530 

0,724 

0,687 

1,080 





+ 

0 



32.81 

42,59 

38,16 

63,38 

1.649 

1,453 

2,450 

0,590 

0,519 

0,879 

— 

— 

+ 

0 

— 

26,0O 

39,42 

32,08 

53,27 

2,326 

1,893 

3,143 

2,212 

1,791 

2,992 

— 

— 

+ 

0 

— 

29,86 

47,73 

42,96 

68,05 

2,041 

1,836 

2,909 

0,563 

0,507 

0,802 

— 

— 

Spur 

0 

— 

30,80 

54,88 

49,04 

79,30 

1,862 

1,564 

2,691 

0,563 

0,503 

0,813 

— 

— 

Spur 

Spur 

— 

31,40 

45,00 

— 

67,05 

1,826 

— 

2,662 

2.249 

— 

3,278 

— 

— 

Spur 

+ 

— 

27,91 

43,89 

-. 

60,88 

2,086 

-    12,893 

1,609 

— 

2,232 

— 

— 

+ 

0 

— 

23,32 

42,95 

— 

56,01 

2,553 

-      3,329 

1,636 

— 

2,133 

— 

— 

+ 

0 

— 

2 

29,16 

46,69 

37,94 

65,91 

2,483 

2,006   3,505 

1,197 

0,967 

1,689 

— 

0 

0 

— 

S 

29.12 

46,50  38,22 

65,60 

1,958 

1,614   2,762 

1,448 

1,158 

2,043 

— 

— 

0 

0 

— 

5 

28,66 

46,70 

38,99 

65,37 

2,045 

1,708 

2,862 

1,917 

1,601 

2,683 

— 

— 

Spar 

0 

^ 

0 

37,56 

87,50 

32,25 

60,06 

2,144 

1,848 

3,433 

1,577 

1,356 

2,525 

1,31 

2,09 

Spar 

0 

sieh  feooht 
ulflUilend 

0 

40,48 

36,27 

32,37 

60,86 

2,668 

2,375 

4,477 

1,569 

1,387 

2,619 

1,97 

3,31 

+ 

0 

— 

» 

40,79 

36,91 

31,67 

60,65 

2,525 

2,227 

4,264 

1,755 

1.548 

2,982 

1,78 

3,01 

+ 

0 

— 

.5 

38,28 

37,51 

32,45 

60,77 

2,400 

2,076 

3.888 

1,909 

1,651 

3,093 

1,44 

2,33 

Spar 

0 

gut  getrocknet 

,8 

35,46 

38,70 

32,20 

59,96 

2,662 

2,284 

4,124 

1,626 

1 
1,394  2,519 

1 

1,55 

2,40 

0 

0 

— 

,4 

35,17 

41,22 

36,52 

63,58 

2,406 

2,132 

3,711 

1,720 

1,523 

2,653 

2,10 

8,24 

+ 

0 

— 

•.6 

34,69 

42,27 

34,77 

64,72 

1,881 

1,587 

2,880 

2,320 

1,958 

3,552 

1,89   2,89 

Spar 

0 

— 

r,2 

35,20 

39,31 

32,55 

60,66 

2,800 

2,318 

4,321 

1,570 

1,300 

2,423 

2,25 

3,47 

+ 

0 

— 

^.^ 

43,99 

33,33 

29,10 

59,51 

2,793 

2,438 

4,986 

1,850 

1,615 

3,300 

2,35 

4,19 

Spar 

. 

— 

».4 

37,41 

35,79 

30,99 

57,18 

2,950 

2,550 

4,713 

1,610 

1,394 

2,572 

2,19 

3,50 

+ 

0 

— 

i^ 

38,01 

35,70 

29,70 

57,60 

2,935 

2,442 

4,734 

2,002 

1,665 

3,230 

2,06 

3,32 

Spur 

0 

— 

D,7 

34,80 

50,35 

44,96 

77,22 

2,754 

2,459 

4,224 

0,718 

0,641 

1,101 

2,03 
2,27 

3,11 

+ 

+ 

Znckeransschei- 

duDgen  bei  etwa 

der  H&lfte  der 

Früchte 

ifi 

34,42 

50,52 

46,17 

77,03 

3,387 

3,095 

5,164 

0,276 

0,252 

0,421 

3,46 

+ 

Spar 

Fruchtfleisch  bei 
No.  23  u.  24  kon- 
sistenter wie  bei 
den  übrigen 

650 

R.  Stecher,  Dörrobst. 

j 

No. 

Beseiehnang 

Herkunft 

Geruch 

Farbe 

Stllok- 
zaU 
auf 
1kg 

Frei« 
für  1  kg 

Pr«m 
IBrlki 
Fnehl* 

flCJMk 

25 

Califoraisehe  Tafel- 
pflaamen  40/50 

0.  Stiebler 
in  Breslau 

sftuerlieh. 
wenig  sflA 

nicht        gleichm&ftig 
charakte-        dunkel- 
ristiseh           braun 

160        1,00  J$       1,13  Ji 

26 

Desgl. 
50^ 

desgL 

etwas  sfiSer  wie 

No.  25,  mit  weniger 

hervortretender 

Rfture 

nicht 
charakte- 
risUsch 

gleichm&fiig 
dunkel- 
braun 

174   j  0,90    .       IJH  . 

27 

DesgL 
00^70 

desgl. 

sftuerlioh, 
wenig  sfi£ 

nicht 
charakte- 
ristisch 

gleichmlftig 
dunkel- 
braun 

206      0,80    ,       0^1  , 

1 

28 

Grflnberger  Pflamnen 

B.  Seidel 

in  GrOnberg 

i.  Schi. 

ziemüch  sauer 

fast  nicht 
vorhanden 

ziemUch 
dunkel- 
braun 

! 

294       0,34    ,       0.42  , 

29 

Bosnische  Pflaamen 
(entkernt) 

0.  Stiebler 
in  Breslau 

Bfifi.  wenig  S&ure, 
schwach  gewfirzt 

nicht 
charakte- 
ristisch 

fast 
schwarz, 
gllnzend 

107       0,96    ,       0,96  , 

80 

Bernhardt 
in  Berlin 

ziemlich  sauer 

kaum 
vorhanden 

hellbraun 

-     1   1,80    ,    .   1,80  , 

31 

Prnnes  Brignoles 
(Premier  eboix) 

desgl. 

säuerlich  sflA 

kaum          h®"-  ^^ 
*"°           dunkel- 
vorhanden        braun 

-     1  2,50   .       2^  . 

82 

Bordeaax-Pflaumen 

Fran9oi8 
Cnzol  &  fils 
in  Bordeaux 

nach  Pflaumenmus 

nach 
Pflaumen- 
mus 

dunkel- 

braun.wenig 

gllnzend 

1 
100    '  2,25    .       2^  , 

33 

Französische  Pflaumen 
50/55 

0.  Stiebler 
in  Breslau 

sau,  ohne  Aroma 

nach 
Pflaumen- 
mus 

fast 
schwsrz 

i 
106    '   1,20   . 

IM  . 

84 

Desgl. 
0065 

desgl. 

sflfi,  ohne  Aroma 

nach 
gedämpften 
Pflaumen 

fast 

schwarz 

124       1,00    , 

i 

U3  . 

35 

Desgl. 
70/75 

desgl. 

sflß,  ohne  Aroma 

nicht 
charakte- 
ristisch 

braun 

1» 

0,80    . 

0,92  . 

36 

Kleine  böhmische 
Birnen 

0.  Stiebler 
in  Breslau 

roh:  nicht  genieA- 

bar;  gekocht:  kratzig, 

etwas  säuerlieh 

nicht 
vorhanden 

braun 

154 

BirMea 
0,40  J$          - 

87 

Amoretten-Birnen 

desgl. 

roh:  sOä,  speckig; 

gekocht:  ziemlidi 

sfiA,  angenehm 

nicht 
vorhanden 

gleiehmäAig 
braun 

54 

0,60    . 

38 

Zapfen-Birnen 

desgl. 

roh:  sOfi,  speckig; 

gekocht:  süA  und 

saftig 

nicht 
charakte- 
ristisch 

ungleich- 
määig 
braun 

52 

0,80   . 

89 

Galifomische  Birnen 
(fMicy) 

desgl. 

roh:  sttA,  wenig 

Säure;  gekocht :sfiä 

und  saftig 

nieht 
vorhanden 

gelb  bis 
braun 

— 

1.56    . 

40 

Desgl. 
(extra  ehoiee) 

desgl. 

wie  No.  89 

nicht 
vorhanden 

gelb  bis 
braun 

— 

1,86    . 

41 

Desgl. 
(ehoiee) 

desgl. 

wie  No.  39  und  40, 
nur  nicht  so  sQfl 

nicht 
vorhanden 

gelbbraun 

1,16    ,    '       - 

42 

Italienische  Birnen 

desirl. 

roh:  nicht  geniefi- 

bar;  gekocht:  fsde. 

ohne  Säure,  ziemlich 

trocken 

nicht 
charakte- 
ristisch 

hellbraun 

— 

1 

1,20   . 

1 
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st 

11 

Zneker 

Stiekstoff-Sabstanz 

Sftore  (=  Apfelslnre) 

Asche 

1 

1 

lii 

% 

||| 

<• 
% 

'S  •< 

a 
% 

Bemerkungen 

84,63 

43,51 

38,55 

66,56 

2,656 

2,353 

4,063 

1,740 

1,542 

2,662 

2,09 

8,19 

+ 

0 

— 

! 

34,56 

41,32 

35,78 

63,14 

2,631 

2,278 

4,020 

1,630    1,411 

2,491 

1 
2,11   3,22 

+ 

0 

gut  getrocknet 

! 

84,41 

36,58 

33,41 

57,52 

2,493 

2,209   3,801 

1,700 

1,506 

2,673 

1,99 

8,18 

•+ 

0 

desgl. 

) 

84,12 

36,10 

29,24 

54,79 

3,230 

2,616 

4,902 

2,630 

2,130 

3,992 

2,69 

4,08 

Spar 

0 

desgl. 

86,73 

40,98 

— 

64,77 

2,537 

—      4,010 

1,760 

-     2,780 

1.87 

2,95 

+ 

Spur 

— 

34.49 

40,81 

— 

62,29 

1,774 

— 

2,708 

3,270 

— 

4,990 

2,35 !  3,58 

+ 

+ 

Frflchto  ent- 
kernt a.gesebilt 

33,19 
84,90 

40,91 

— 

61,23 

1,906 

— 

2,852 

1,720 

— 

2,574 

i 
2,80  i  3,44 

+ 

Spur 

desgl.;  sich 

etwas  feucht 

anfOhlend 

i 

40,29 

36,06 

61,89 

1,968 

1,761 

3,023 
2,756 

1,410 

1,262 

2,160 

1,73 

2,65 

+ 

0 

stark  etuTiert; 
ziemlich  feucht 

S 

89,92 

88,16 

34,61 

63,50 

1,656 

1,501 

0,991   0,899 

1 

1,660 

1 

1,67  '  2,77 

1 

Spur 

0 

trocken,  weich; 
ohne  Aus- 
schwitzung 

,6 

42,02 

86,87 

32.59 

63,59 

2,469 

2,182 

4,258 

1,120 

0,990 

1,930 

1,92 

3,31 

+ 

0 

desgl. 

.4 

37,29 

37,59 

32,55 

59,94 

1,987 

1,621 

3,168 

1,309 

1,133 

2,080 

1,97 

3,14 

Spar 

0 

desgl. 

Ael905. 


- 

25,81 

46,29 

61,97 

— 

3,063 

4,102 

— 

1,001 

1,340 

1,66 

2,22 

Spur 

0 

sehr  hartk 

etwa40%wüda 

Birnen 

- 

25.98 

— 

46,42 

62,67 

— 

2,243 

3,030 

—      0,545 

0,735 

1,74   2,35 

1 

+ 

0 

— 

- 

26,30 

— 

53,70 

72,99 

— 

2,031 

2,755 

-    '  0,460 

0,624 

1,92 

2,60 

Spur 

0 

— 

- 

32,87 

— 

53,76 

80,08 

— 

2.206 

3.286 

— 

1,105 

1,647 

1,36 

2,02 

+ 

Tiel 

Birnen  sind 
gesehllt  und 
zerschnitten 

- 

34,11 

« 

53,82  81,68 

— 

2,262 

3,433 

— 

1,319 

2,001 

1,48 

2,24 

+ 

Tiel 

Birnen  sind  ge- 
schilt und  zer- 
schnitten, klei- 
ner wie  Ko.  8». 
sonst  dieselbe 
Sorte 

- 

80,58 
25,53 

55,24 

79,57 

— 

2,668 

3,843 

— 

1,373 

1,966 

1,81   2,61 

+ 

viel 

FrfiehteteUweise 

fleckig,  sonstwie 

No.  89  und  40,  nur 

noch  kleiner 

- 

— 

40,80 

54,78 

— 

1,105 

1,483 

— 

1,280 

1,720 

1,58 

2,12 

Spur 

0 

Birnen  sind  ge- 
schalt, trocken, 
hart  und  werden 
erfft  nach 

Kochen  weich 
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[Fortsetzung  von  S.  647.] 
See  eignen.  Aus  der  chemischen  Zusammensetzung  konnte  in  dieser  Beziehung  kein 
Schluß  gezogen  werden.  Es  lag  nun  nahe,  daß  vielleicht  die  Temperatunchwao- 
kungen  in  den  Schiffsladeraumen  einen  Einfluß  auf  die  Haltbarkeit  der  Pflauma 
haben  könnten.  Um  diese  Temperatur  festzustellen,  überließ  uns  der  östeireichiscfae 
Lloyd  in  dankenswerter  Weise  die  zu  verschiedenen  Tageszeiten  gemachten  Tempentor- 
aufzeichnungen  während  der  ganzen  Reise  in  den  einzelnen  Laderäumen  mehrerer 
Schiffe,  welche  in  verschiedenen  Jahreszeiten  die  Beise  unternommen  hatten.  Sich 
diesen  Aufzeichnungen  wurden  nun  die  einzelnen  Pflaumensorten  im  Lufttrockoh 
schrank  den  Temperaturschwankungen  in  den  Laderäumen  für  jede  Reise  unterworfen. 
Aber  auch  hierbei  ließ  sich  kein  bemerkenswerter  Einfluß  feststellen,  außer  dafi  der 
Wassergehalt  sank  und  einige  Sorten  Zuckerausscheidungen  zeigten;  eine  Zeae^amg 
oder  Milben bildung  trat  jedoch  nicht  ein. 

Die  Untersuchungen  werden  fortgesetzt 


Beiträge  zur  Kenntnis  der  Gewürze. 
(Pfeffer,  Zimt,  Piment,  Nelken.) 

Von 
U.  Sprinkmeyer  und  A.  Färstenberg  in  Goch. 

Angeregt  durch  die  Arbeit  von  H.  Lührig  und  R.  Thamm^)  haben  wir  es 
unternommen,  die  Verhältnisse  der  Alkalitat  der  Mineralbestandteile  an  einigen  der 
gebräuchlichsten  Gewürze  eingehender  zu  studieren.  Wie  genannte  Autoren,  so  zogen  auch 
wir  die  Bestimmung  des  Gehaltes  an  sandfreier  Asche  sowie  ihres  wasserlöslichen  und 
wasserunlöslichen  Anteiles  und  deren  Alkalitat  in  den  Bereich  unserer  Untersuchungen, 
um  alsdann  durch  Rechnung  das  Verhältnis  der  Gesamtalkalität  zur  wasserlöslidwn 
Alkalität  und  von  Gesamtasche  zur  löslichen  Asche,  sowie  die  Alkalitätszahlen  fest- 
zulegen. Sämtliche  Werte  wurden  an  ein  und  derselben  Probe  ermittelt,  indem  wir 
nach  dem  Gedankengang  von  Lührig  und  T  ha  mm  für  die  Untersuchungen  folgen- 
den Weg  einschlugen : 

Um  für  die  Berechnung  eine  einheitliche  Grundlage  zu  schaffen,  wurde  zunächst 
von  je  10  g  Gewürzpulver  durch  genau  2-stündiges.  Trocknen  im  Wassertrockenschmnk 
die  Trockensubstanz  bestimmt.  Hierauf  wurde  das  Pulver  mit  den  bekannten  Vo^ 
ßichtsmaßregeln,  welche  bei  der  Bestimmung  der  Asche  und  ihrer  Alkalität  erfo^de^ 
lieh  sind,  verascht  und  so  die  Gesamtasche  ermittelt.  Mit  etwa  60  ccm  beißen 
Wassers  wurde  diese  in  ein  100  ccm-Kölbchen  gespült  und  genau  10  Minuten  darin 
gekocht.  Nach  dem  Erkalten  wurde  das  Kölbchen  bis  zur  Marke  aufgefüllt»  und  der 
Inhalt  nach  dem  Mischen  durch  ein  kleines  quantitatives  Filter  filtriert  60  ccm  des 
Filtrates,  wurden  mit  einem  Überschuß  von  V*  N.-Schwefelsäure  10  Minuten  lang 
gekocht  und  mit  Vio  N. -Natron lauge  unter  Verwendung  von  Phenolphtaleiq  ab  Indi- 


')  Diese  ZeiUchrift  1906,  11,  129. 
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kator  zurücktitriert,  und  so  die  Alkalität  des  wasserlöslichen  Anteils  der  Miueralbe- 
Btandteile,  die  „nvasserlösliche  Alkalität'S  bestimmt.  Der  FilterrQckstand ,  mit  heißem 
Wasser  genügend  ausgewaschen,  lieferte  nach  dem  Verbrennen  des  Filters  und  Glühen 
den  in  Wasser  unlöslichen  Anteil  der  Mineralstoffe,  die  „wasserunlösliche  Asche''. 
Dieser  wurde  mit  einem  Überschuß  von  ^Ia  N.-Schwefelsäure  versetzt  und  5  Minuten 
lang  aufgekocht;  durch  Kücktitraiion  mit  Vio  N. -Natronlauge  wurde  die  Alkalitat  des 
wasserunlöslichen  Anteiles  der  Mineralbestandteile,  die  „wasserunlösliche  Alkalitat''  er- 
mittelt. Die  Summe  dieser  wasserunlöslichen  und  der  wasserlöslichen  Alkalitat  ergibt 
die  „Gesamtalkalitat" ;  die  Differenz  von  Gesamtasche  und  wasserunlöslicher  Asche 
stellt  die  „wasserlösliche  Asche"  dar.  Zur  Feststellung  des  Sandgehaltes  wurde  die 
titrierte  Flüssigkeit  mit  soviel  konzentrierter  Salzsäure  versetzt,  daß  das  Gemisch  etwa 
lOVo  davon  enthielt  und  eine  Stunde  bei  etwa  30 — 40®  stehen  gelassen.  Der  hier- 
bei verbleibende  Rückstand  wurde  filtriert,  ausgewaschen  und  nach  dem  Glühen 
gewogen. 

Zur  Untersuchung  gelangten  19  Proben  schwarzer  Pfeffer,  15  Proben  weißer 
Pfeffer,  je  5  Proben  Ceylon-  und  Cassia-Zimt,  9  Proben  Piment  und  9  Proben  Ge- 
würznelken. Die  Muster,  die  von  uns  selbst  gemahlen  wurden,  waren  zum  größten 
Tdl  aus  Drogen-Engros-Geschäften  bezogen;  sie  wurden  vor  dem  Mahlen  von  etwaigen 
Verunreinigungen,  wie  Stielen  u.  dergl.,  befreit. 

Die  Untersuchungsergebnisse  sind  in  den  Tabellen  8.  654 — 656  entalten. 

I.  Schwarzer  Pfeffer:  Wie  aus  der  Tabelle  I  ersichtlich  ist,  schwankt  bei 
den  13  von  uns  selbst  gemahlenen  Proben  schwarzen  Pfeffers  der  Gehalt  an  sand- 
freier Asche  zwischen  3,81  und  5,62  ^/o,  die  Alkalitat  der  Asche  zwischen  40,2  und 
62,6,  das  Verhältnis  von  Gesamtasche  zu  wasserlöslicher  Asche  zwischen  100 :  45,2 
bis  63,9 ,  das  der  Gesamtalkalitat  zur  wasserlöslichen  Alkalitat  zwischen  100 :  36,9 
bis  56,8,  die  Alkalitatszahl  für  die  Gesamtasche  zwischen  9,9  und  12,4,  für  die 
wasserlösliche  Asche  zwischen  8,5  und  11,0  und  für  die  wasserunlösliche  Asche 
zwischen  12,1  und  15,2. 

Bei  den  3  verfälschten  Proben  des  Handels  (No.  16,  17  und  18  der  Tabelle  I> 
li^n  diese  Werte  teils  innerhalb,  teils  außerhalb  der  oben  angegebenen  Grenzen. 
Schon  äußerlich  war  bei  diesen  Proben  die  Verfälschung  mit  Pfefferschalen  kenntlich. 
Der  Rohfasergehalt  betrug  bei  Probe  16  auf  lufttrockene  Ware  berechnet  18,3®/o 
bezw.  auf  sandfreie  Trockensubstanz  berechnet  20,8  ®/o,  bei  Probe  17  15,5  *^/o  bezw. 
17,9  <»/o,  bei  Probe  18  20,4  <>/o  bezw.  23,4  Vo. 

II.  Weißer  Pfeffer:  Die  untersuchten,  selbst  gemahlenen  13  Proben  weißen 
Pfeffers  haben  einen  Gehalt  an  sandfreier  Asche  von  0,83  bis  3,39  °/o;  das  Ver- 
hältnis von  Gesamtasche  zu  löslicher  Asche  bewegt  sich  zwischen  100 :  10,0  bis  27,6^ 
das  der  gesamten  zur  löslichen  Alkalität  zwischen  100 :  6,0  bis  26,5.  Die  Alkalitäts- 
zahl  der  Gesamtasche  liegt  zwischen  5,3  und  15,4,  die  der  wasserlöslichen  Asche^ 
zwischen  4,8  und  18,2  und  die  der  wasserunlöslichen   Asche    zwischen    5,0  und   14,8. 

Bei  den  2  gemahlenen  Mustern  des  Handels  (No.  14  und  15  der  Tabelle  II),. 
die  schon  durch  den  hohen  Gehalt  an  Asche  die  Verfälschung  erkennen  lassen,  ist 
das  Verhältnis  von  Gresamtasche  zu  deren  löslichem  Anteil  100 :  42,8  bezw.  100:44,7; 
die  Gesamtalkalität  verhält   sich    zur  wasserlöslichen  wie    100 :  35,0    bezw.   100 :  35,3. 

Diese  Proben  zeigen  also  gegenüber  den  anderen  unverfälschten  Proben  ganz, 
abweichende  relative  Werte.  [Fortsetzung  S.  657.] 
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III.  Zimt:  Untersucht  wurden  5  Proben  Ceylon-Zimt  (4  selbstgemahlene  Muster 
und  1  Muster  von  gemahlener  Handelsware),  sowie  5  Proben  Cassia-Zimt  (3  selbst* 
gemahlene  und  2  gemahlene  Proben  des  Handels).  In  der  Tabelle  III  sind  die  Er- 
gebnisse zusammengestellt. 

Beim  Ceylon-Zimt  sehwankt  der  Gehalt  an  sandfreier  Asche  in  den  Grenzen 
zwischen  4,61  und  6,98  %>  das  Verhältnis  von  Gesamtasche  zu  wasserlöslicher  Asche 
zwischen  100:14,6  bis  31,8,  das  der  gesamten  Alkalitat  zur  löslichen  zwischen 
100:9,9  bis  22,1.  Die  Alkalitätszahl  der  Gesamtasche  liegt  zwischen  15,2  und  18,3. 
die  der  wasserlöslichen  Asche  zwischen  10,3  und  13,9  und  die  der  wasserunlöslichen 
Asche  zwischen  16,0  und  19,9. 

Die  untersuchten  5  Cassia-Zimtproben  haben  einen  Gehalt  an  sandfreier  Asche 
von  1,77  bis  3,38  ^/o;  das  Verhältnis  der  Gesamtasche  zur  löslichen  Asche  ist 
100:31,1  bis  43,1;  die  Gesamtalkalitat  verhält  sich  zur  wasserlöslichen  wie  100:13,3 
bis  28,8.  Die  Alkalitätszahl  beträgt  für  die  Gesamtasche  13,5 — 16,7,  für  die  lösliche 
Asche  6,6 — 12,8  und  für  die  unlösliche  Asche  17,0 — 22,2.  Nach  dem  Ergebnis  unserer 
Untersuchungen  sind  demnach  Unterschiede  zwischen  der  Zusammensetzung  der  Aschen 
von  Cassia-  und  Ceylon-Zimt  hauptsächlich  in  dem  Gehalt  an  sandfreier  Asche,  sowie 
in  dem  Verhältnis  von  Gesamtasche  zu  deren  wasserlöslichem  Anteil  und  in  der  Alka- 
litat der  Asche  zu  finden. 

Wie  femer  aus  der  Tabelle  III  hervorgeht,  weisen  die  gemahlenen  Muster  des 
Handels  gegenüber  den  selbstgemahlenen  Mustern  sowohl  beim  Ceylon-  als  auch  beim 
Cassia-Zimt  einen  höheren  Gehalt  an  Asche  und  Sand,  sowie  mehrfache  Abweichungen 
in  den  übrigen  Werten  auf.  Dieses  dürfte  darin  begründet  sein,  daß  zur  Vermahlung 
durchweg  Bnichware  verwendet  wird. 

IV.  Piment:  Zur  Untersuchung  gelangten  6  Proben  selbst  gemahlenen  Piments 
und  3  aus  hiesigen  Geschäften  entnommene  Proben  gemahlenen  Piments.  Über  die 
dabei  erhaltenen  Kesultate  gibt  die  Tabelle  IV  Aufschluß. 

Bei  den  untersuchten  Pimentproben  liegt  der  Gehalt  an  sandfreier  Asche  zwischen 
4,12  und  5,21  ®/o;  das  Verhältnis  von  Gesamtasche  zur  wasserlöslichen  Asche  schwankt 
zwischen  100  :  47,8  bis  56,3,  das  der  gesamten  Alkalität  zur  löslichen  Alkalitat  zwischen 
100:37,5  bis  44,7,  die  Alkalitätszahl  für  Gesamtasche  zwischen  13,1  und  14,2,  für 
wasserlösliche  Asche  zwischen  10,0  und  11,7  und  für  wasserunlösliche  Asche 
zwischen  15,7  und  18,0.  Diese  Werte  zeigen  somit  nur  verhältnismäßig  geringe 
Schwankungen. 

V.  Nelken:  Von  Gewürznelken  wurden  9  Proben  untersucht,  die  von  uns 
selbst  gemahlen  waren.  In  der  Tabelle  V  sind  die  Untersuchungsergebnisse  auf- 
geführt 

Wie  beim  Piment,  so  halten  sich  auch  bei  den  untersuchten  Nelken  die  ermit- 
telten relativen  Werte  innerhalb  enger  Grenzen.  Bei  diesen  schwankt  der  Gehalt  an 
isandf reier  Asche  zwischen  6,52  und  7,02  °/o,  das  Verhältnis  der  Gesamtasche  zu  deren 
wasserlöslichem  Anteil  von  100:52,3  bis  57,4,  das  der  Gesamtalkalität  zur  wasser- 
löslichen von  100 :  38,4  bis  44,5.  Die  Alkiditätszahl  beträgt  für  die  Gesamtasche 
13,6  bis  15,1,  die  wasserlösliche  Asche  10,6  bis  11,2,  die  wasserunlösliche  Asche  17,6 
bis   19,6. 

Aus  der  Zusammenstellung  ist  zu  ersehen,  daß  ohne  Zweifel  gewisse  Regel- 
mäfiigkeiten  in  der  Zusammensetzung  der  Gewürzaschen  bestehen,  worauf  L übrig 
K.  OL  42 
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und  Thamm  bereits  hingewiesen  haben.  Wie  jedoch  letzterer^)  in  seiner  ztveiten 
Abhandlung  über  diesen  Gregenstand  schon  festgestellt  hat,  sind  einerseits  die  analy- 
tischen Daten  einer  und  derselben  Grewürzart  (vergl.  Pfeffer)  oft  großen  Schwankungen 
unterworfen,  andererseits  die  Schwankungen  bei  den  Aschen  verschiedene  Gewüne 
(vergl.  Piment  und  Nelken)  nur  sehr  gering.  Einer  eingehenden  Untersuchung  der 
Gewürzaschen  ist  daher  unseres  £rachtens  für  die  Beurteilung  keine  allzu  große  Be- 
deutung beizumessen,  wenngleich  zugegeben  werden  muß,  daß  durch  Ermittlung  dieser 
analytischen  Daten,  besonders  unter  Zugrundelegung  der  relativen  Werte,  die  Sidier- 
heit  in  der  Beurteilung  fraglicher  Proben  gewinnen  kann. 

Wir  beabsichtigen  nicht,  die  Untersuchungen  nach  dieser  Kchtung  weiter  fort- 
zusetzen; immerhin  hielten  wir  aber  das  Ergebnis  unserer  Untersuchungen  für  mit- 
teilenswert. 


>)  Diese  Zeitschrift  1906,  12,  168. 


Über  den  Fettgehalt  von  Eselinmilch. 

Von 
Dr.  Wagner -Bad  Salzbrunn. 

In  dem  bekannten  Werke  „Chemie  der  menschlichen  Nahrungs-  und  Genuß- 
mittel**  von  J.  Kon  ig  (4.  Aufl.  1,  277)  fmdet  sich  eine  Tabelle  über  die  Zusammen- 
setzung von  Eselinmilch  verschiedener  Jahrgange  und  verschiedener  Herkimft.  Die 
Analysen  No.  1  und  No.  2  geben  den  Fettgehalt  der  betreffenden  Probe  mit  0,11^/e 
bezw.  0,13  ^/o  an.  Diese  Zahlen  sind  aber  eingeklammert,  offenbar,  weil  man  sie  f&r 
unrichtig  hielt,  und  bei  der  Ermittelung  der  Durchschnittszahl  des  Fettgehaltes  aller 
dort  angeführten  Analysen  nicht  berücksichtigt.  Die  Zeit  der  Untersuchung  der  beiden 
fraglichen  Proben  liegt  übrigens  mehrere  Jahrzehnte  zurück.  Außer  in  den  beiden 
angeführten  Fällen  ist  der  Fettgehalt  nur  noch  dreimal  auf  weniger  als  l^/o  ange- 
geben, nämlich  No.  14  mit  0,96 <^/o,  No.  22  mit  0,457o  und  No.  24  mit  0,36®/«. 
Anhangsweise  ist  an  der  genannten  Stelle  femer  noch  eine  von  Schloßmann  zu- 
sammengestellte Übei-sicht  beigefügt,  in  welcher  der  Fettgehalt  bei  33  Milchproben 
an  33  aufeinander  folgenden  Tagen  zwischen  0,15  ^/o  und  0,6%  schwankt 

Ich  bin  nun  in  der  Lage,  über  eine  große  Anzahl  von  FettbesUmmuDg^i  in 
Eselinmilch  berichten  zu  können  und  kann  bestätigen,  daß  der  in  oben  erwähnter  Tabdie 
unter  No.  1  und  2  angegebene  niedrige  Fettgehalt  nichts  Seltenes  ist  und  daß  sogar 
noch  geringere  Fettmengen  vorkommen.  Die  Eselherde,  welche  im  hiesigen  Bade 
zur  Gewinnung  der  Eselinmilch  für  Kurzwecke  gehalten  wird,  besitzt  eine  Stärke  von 
30  Köpfen,  davon  sind  9 — 10  melkende  Eselinnen.  Die  Tiere  haben  im  Sommer  — 
nur  während  dieser  Zeit  werden  sie  gemolken  —  Weidegang  und  erhalten  noch  im 
Stalle  Grünfutter  und  daneben  noch  etwas  Hafer. 


Die  folgenden  Fettbestimmungen  sind  nach  dem  Ger  herrschen  Verfahren 
geführt  und  teilweise  nach  dem  Verfahren  von  Gottlieb-Röse  kontrolliert  worden. 


11  Band.        1 
L  Dei«mber  1906  J 
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Jahr 

Monat 

Anzahl  der 
Analysen 

Höchstgehalt 

Miedrigstgehalt 

Mittel 

1902 

Juli 

August   .... 
September  .    .    . 

14 
24 
19 

0,5«/. 
0,8  , 
0,4, 

0,1V 
0,1, 
0,1  , 

0,24  V 
0,22, 
0,22, 

1908 

Mai 

Juni 

JnU 

August   .... 

21 
27 
27 
29 

0,7»/. 
0,2, 
0,8, 
0.2. 

0 
0,1  »/o 
0,1  , 
0.1, 

0.20  •/♦ 
0,12, 
0.12. 
0.10, 

1904 

Mai 

Juni 

JnU 

Augnat   .... 
September  .    .    . 

8 
26 
24 
27 

7 

0,1  •/• 
0.1  . 
0,1  , 
0,1  . 
0,1  , 

0 
0 

0,1  •/. 

0,1  , 
0,1  . 

0,09  V 
0,09  . 
0.10, 
0,10. 
0,10, 

1905 

Mai 

Jnni 

Jnli 

August   .... 
September  .    .    . 

7 
18 
17 
18 

1 

0,8«/. 
0,8. 
0,1  , 
0.1  , 

0,1  •> 

0,1  . 

0,1  . 

0 

0,18  V 
0,12, 
0,10. 
0,09. 
0,10. 

1906 

Mai 

Juni 

Juli 

August   .... 
September  .    .    . 

2 
17 
24 
28 
12 

0,1  »/o 
0,1  , 
0,2, 
0,2, 
0,1  , 

0,1  V 

0,1  . 
0,1  , 
0,1  . 
0,1  , 

0,10»/. 
0,10  . 
0,11  . 
0,105, 
0,10  . 

19< 

)2-1906 

392 

0,7  V 

0 

0,125  •/« 

Oktober  1906. 


Chrysalidenöl. 

Dr.  J.  Lewkowitsch-London. 

Das  Chrysalidenöl  wird  durch  Ausziehen  der  Seidenspinnerpuppen  mittels  Lösungs- 
mittel gewonnen. 

Ein  Muster  von  Seidenspinnerpuppen,  die  in  meinem  Laboratorium  mittels  Äthers 
extrahiert  wurden,  lieferte  27,32  %  eines  klaren  dunkelgelben  Öles,  aus  welchem  sich 
beim  Stehen  in  reichlicher  Menge  krystallinische  Warzen  abschieden. 
Das  Ol  gab  bei  der  Untersuchung  die  folgenden  Zahlen: 

Yerseifongszahl 194,0 

Jodzahl 117,8 

ünyerseifbares 4,86% 

Sftnrezahl 62,8 

42* 
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Ein  im  großen  aus  denselben  Puppen  dargestelltes  Rohöl  war  donkelbnaD 
und  besaß  einen  entfernt  an  Fischöl  erinnernden  Geruch.  Durch  Filtration  über 
Bleicherde  wurde  eine  bedeutende  Aufhellung  des  Öles  erzielt.  Beim  Stehen  sdueden 
sich  ebenfalls  feste  Bestandteile  aus;  diese  waren  jedoch  amorph  und  stellten  eine 
voluminöse  flockige  Masse  dar.  Dies  mag  zum  Teil  dadurch  verursacht  sein,  daß 
dem  Handelsprodukte  noch  Spuren  des  Ektraktionsmittels  anhafteten. 

Das  im  großen  dargestellte  und  gebleichte  Ol  gab  die  folgenden  Zahlen: 

400 
Spezifisches  Gewicht  bei  ^^ 0,9105 

Verseifungszahl 190,0 

Jodzahl 116,8 

Unverseifbares '  .  2,61% 

Sänrezahl 27,51 

Mittleres  Molekulaigewicfat  der  Fettsäuren   .    .  281,7 

Erstarnrngspunkt  der  Fettsäuren 84,5^  C 

Die  bedeutend  höhere  Säurezahl  des  ersteren  Öles  ist  natürlich  der  weiter  fort- 
geschrittenen Zersetzung  der  von  mir  extrahierten  Puppen  zuzuschreiben  ^). 

Da  betrachtliche  Mengen  dieses  Öles  leicht  erhältlich  sind,  so  dürfte  einer  Ver- 
wendung desselben  in  der  Seifenindustrie  für  Seifen  geringer  Qualität  nichts  un  Wege 
stehen. 


')  Yergl.  J.  Lewkowitsch,   Chemische  Technologie  und  Analyse  der  Ole,  Fette  und 
Wachse.    Braunschweig  1905,  Bd.  I,  S.  27. 


Zn  der  Veröffentlichnns  von  A;  Beythien  betr.  Garantol. 

Von 
E.  Utescber-Hamburg. 

Im  Heft  8   dieser  Zeitschrift  vom   15.  Oktober  1906  yerO£fentlicht  A.  Beythien  dae 
Mitteilung  über  Garantol,  in  welcher  auch  mein  Name  genannt  wird. 
Zu  dem  Inhalt  habe  ich  Folgendes  festzustellen: 

1.  Ich  stehe  mit  der  Garantol-Gesellschaft  m.  b.  H.,  welche  von  Herrn  A.  Beythien 
als  eine  sogenannte  Garantol-Gesellschaft  m.  b.  H.  bezeichnet  wird,  in  keinerlei  Beziehnng,  im 
Gegensatz  zu  einer  Gesellschaft  gleichen  Namens,  welche  vor  längerer  Zeit  auf  meine  Veras- 
lassung  aufgelöst  ist.  Ich  habe  insbesondere  auch  keinen  Einfloß  auf  die  Fabrikationsweiae  des 
Garantols;  ich  habe  der  Garantol-Gesellschaft  außerdem  wiederholt  untersagt,  daß  sie  sich 
irgendwie  auf  mich  bei  ihrer  Fabrikation  oder  überhaupt  in  bezng  auf  ihr  Geschftftsnnteniebmea 
bezieht. 

2.  Das  Patent  No.  75671  ist  nicht,  wie  die  übrigen  yon  A.  Beythien  geaamiten 
Patente,  mir  erteilt,  sondern  an  August  Utescher;  die  übrigen  Patente  sind  mir  erteilt 

3.  Die  Frage,  ob  durch  das  Patent  No.  119574  alle  Vorteile  der  ursprünglichen  Eifloduag 
aufgegeben  sind,  das  kann  nur  der  beurteilen,  der  hierüber  Versuche  gemacht  hat;  nach  d« 
Mitteilung  von  A.  Beythien  muß  ich  annehmen,  daß  er  über  diese  lediglich  nach  Versochco 
zu  beurteilende  Frage  ohne  jeden  Versuch  geurteilt  hat. 

4.  Fast  sämtliche  Benutzer  'des  Patentes  119574,  welchen  das  Recht  der  Benntnmg 
dieses  Verfahrens  von  mir  gegeben  ist,  hatten  früher  mit  Kalk  nach  der  üblichen  Metko^ 
Eier  eingelegt;  diese  Benutzer  sind  also  Sachverständige,  wenn  sie  beide  Verfahren  yeiglicbA 
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haben,  und  das  Verfahren  119574  in  Übereinstimninng  mit  meinen  Yersnchen  als  zweckmftßiger 
anerkennen. 

5.  Niemals  ist  den  Interessenten  gegenüber  von  mir  ein  Geheimnis  gemacht  worden, 
daß  es  sich  bei  dem  Verfahren  119574,  wie  überhaupt  bei  den  sftmtlicben  hier  in  Frage 
kommenden  Patenten,  nm  Verfahren  zur  Eierkonserviernng  handle,  welche  als  verbesserte 
Kalkverfahren  zn  bezeichnen  sind. 

6.  Die  ehemische  Analyse  des  Ealkpräparates  zur  Eierkonservierung  gibt  noch  keinen 
Aufschluß  über  den  Wert  desselben;  der  Sachverständige  weiß,  daß  schon  unterschiede  im  Loschen 
des  Kalkes  erhebliche  Unterschiede  in  der  Brauchbarkeit  zu  Zwecken  der  Eierkonservierung 
bedingen  oder  doch  bedingen  können,  und  zwar  dann,  wenn  nicht  in  klaren  Losungen  ein- 
gelegt wird,  sondern  wenn  ein  Überschuß  zum  Decken  in  verschiedenen  Schichten  benutzt  wird. 

7.  Es  bietet  der  Technik  selbstverständlich  keine  Schwierigkeiten,  die  Mischung,  welche  als 
»Qarantol*  in  den  Verkehr  gebracht  wird,  so  herzustellen,  daß  dieselbe  noch  Eisenozydul  enthält 
Obrigens  ist  auch  das  Eisenoxyd  von  Vorteil  für  das  fragliche  Verfahren ;  zunächst  bindet  es 
Schwefelwasserstoff,  welcher  beim  Konservieren  im  größeren  Maßstabe  regelmäßig  in  den  Ein- 
legebassins auftritt;  dann  ist  es  aber  leichter  suspendierbar,  legt  sich  auf  die  Eierschalen, 
wird  hierbei  förmlich  angesaugt  von  der  Eierschale,  hat  also  auch  eine  abschließende  Wirkung« 
Im  Übrigen  unterrichtet  über  diese  Sache  auch  die  Patentschrift;  wer  Interesse  für  die  Sache 
hat,  kann  sie  dort  nachlesen. 

8.  Ich  sehe  es  nicht  als  meine  Aufgabe  an,  die  Garantol-Gesellschaft  verteidigen  zu 
wollen  gegen  die  Vorwürfe,  die  A.  Beythien  etwas  indirekt  derselben  macht;  ich  glaube 
aber,  daß  auch  in  der  Beui*teilung  der  geschäftlichen  Seite  der  Sache  Herr  Beythien  über 
Dinge  urteilt,  die  er  nicht  zu  beurteilen  versteht.  Ich  überlasse  der  Garantol-Gesellschaft,  sich 
in  dieser  Beziehung  mit  Herrn  Beythien  auseinander  zu  setzen.  Ich  will  hier  ausdrücklich 
feststellen,  daß  ich  Herrn  Beyihien  keinerlei  persönliche  Motive  unterschiebe;  die  Freiheit 
seines  Urteils  erklärt  sich  auch  J eicht  auf  andere  Weise. 

Hamburg  5,  den  23.  Oktober  1906. 


Bemerkungen  zu  vorstehenden  Ansführangen 

des  Herrn  E.  Utes  eher -Hamburg. 

Von 

A.  Beythien-Dresden. 

Zu  1. :  Diese  sog.  Berichtigung  ist  keine  Berichtigung,  denn  in  meinem  Aufsätze  ist  nirgends 
davon  die  Rede,  daß  Herr  Utescher  mit  der  Garantol-Gesellschaft  in  Beziehung  steht.  Tat- 
sächlich beroft  die  genannte  Gesellschaft  sich  darauf,  daß  sie  Patente  des  Herrn  Utescher 
erworben  habe. 

Zu  2.:  Ob  das  Patent  75671  Herrn  E.  Ute  scher  oder  seinem  Bruder  August  Utescher 
erteilt  worden  ist,  erscheint  für  die  Beurteilung  des  Mittels  belanglos. 

Zu  3. :  Über  die  Wirksamkeit  des  Garantols  vermag  jeder  zu  urteilen,  der  die  Ergebnisse 
der  chemischen  Analyse  zu  deuten  versteht.    Praktischer  Versuche  bedarf  es  hierzu  nicht. 

Zu  4.:  Die  praktischen  Sachverständigen,  denen  Herr  Utescher  die  Entscheidung  zu- 
weisen mOcbte,  sind  erfahrungsgemäß  sehr  leicht  geneigt,  in  Präparaten  unbekannter  Zusammen- 
setzung geheimnisvolle  Stoffe  zu  vermuten,  und  kommen  daher  infolge  einer  Autosuggestion 
oft  dazu,  denselben  eine  besondere  Wirksamkeit  gegenüber  altbekannten  Mitteln  zuzuschreiben. 
Jeder  Fabrikuit  technischer  und  medizinischer  Geheimmittel  vermag  seinen  Erzengnissen  eine 
Anzahl  empfehlender  Gutachten  beizulegen. 

Zu  5.:  Es  ist  nirgends  behauptet  worden,  daß  Herr  Utescher  selbst  aus  seiner  Erfin- 
dung ein  Geheimnis  macht  Ganz  im  Gegenteil  habe  ich  die  Nummern  der  erteilten  Patente 
iiusdrücklich  mitgeteilt. 
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Za  6.:  Dafi  Unterschiede  im  Loschen  des  Kalkes  verschieden  wirksame  Pr8|Mnte 
sollen,  ist  eine  anbewiesene  Behanptang,  welche  in  chemischen  Tatsachen  keine  Untoslflsam 
findet 

Zu  7.:  Wenn  es  der  Technik  keine  Schwierigkeit  bietet,  ein  Garantol  mit  dansnidiB 
Gehalt  an  Eisenoi^dal  in  den  Verkehr  zu  bringen,  so  wäre  es  fflr  die  Wirksamkeit  des  M ittilt 
erwünscht,  wenn  sie  von  dieser  Fähigkeit  Gebrauch  machte.  Die  Anwesenheit  des  EisenoxjiU 
Ist  von  sehr  ontergeordneter  Bedentong,  da  es  eben  nicht  in  Suspension  bleibt,  sondern  sofeit 
zu  Boden  sinkt 

Zn  8. :  Ob  ich  über  Dinge  genrteilt  habe,  die  ich  nicht  yerstehe,  dOrfte  sich  bei  uosm 
sehr  oberflächlichen  Bekanntschaft  der  Kenntnis  des  Herrn  Utescher  entziehen.  Das  liehwa 
würdige  Kompliment,  daß  er  mir  wenigstens  keine  persönlichen  Motive  unterschieben  wiD, 
kann  ich  zu  meinem  Bedauern  nicht  zurflckgeben.  Vielmehr  bin  ich  der  Ansicht,  daß  Herr 
Utescher  als  der  geistige  Vater  des  Garantols,  auch  wenn  er  an  demselben  nidii  ■Mfar 
pekuniär  beteiligt  ist,  doch  an  dem  weiteren  Wohlergehen  seines  SprSßlings  persOnlidies  Lstar- 
esse  nehmen  muß.  Er  ist  also  mehr  oder  weniger  Partei,  während  sich  fOr  die  Freiksit  uad 
Objektivität  meines  Urteils  in  der  Tat  eine  ganze  Reihe  von  Gründen  anführen  ließa. 


Referate« 

Ernährmigslehre. 

P.J.Frolow:  Kritische  Betrachtung  über  die  Bestimmungsmetho- 
den  des  Umsatzes  der  Stickstoff  Substanzen.  (Westnik  obscht  gigienji  190&i 
1,  42 — 48.)  —  Die  vielen  Arbeiten  über  den  Stoffwechsel,  in  denen  nur  die  Eigen- 
schaften und  die  Menge  des  als  Harnstoff  ausgeschiedenen  Stickstoffes  berücksichtigt 
ist,  haben,  wie  schon  viele  Autoren  nachgewiesen  haben,  nur  geringen  Wert  Das 
beste  aber  auch  das  schwierigste  Verfahren  ist  nach  Verf.  das  von  Voit  Die  BOans* 
berechnung  der  Stickstoffaufnahme  und  -ausgäbe  hält  Verl  auch  nicht  für  riditig. 
Die  von  Landergren  (Stockholm)  vorgeschlagene  „spezifische  Methode  des  Stiek- 
Stoffhungers",  nach  welcher  nur  der  Stickstoff  des  ELarns  bestimmt  wird,  unteifiegi 
nach  Veif.  großen  Einwänden.  Nach  Landergren  scheidet  ein  gesunder  erwachsener 
Mensch  bei  Stickstoffhunger  bei  genügender  Darreichung  von  Kohlenhydraten  und  Fett 
am  vierten  Tage  der  Hungerperiode  nur  3 — 4  g  Stickstoff  durch  den  Harn  aus.  Daba 
reichte  aber  Landergren  während  des  Stickstoffhungers  nur  „möglichst  stickstoff- 
freie Kost",  wie  z.  B.  Weizenmehl,  mit  10,2 ^/o  und  Kartoffel  mit  2%  Stickstirff- 
Substanz.  a.  ITnwmMl 

P.  J.  GoluMiUEew:  Kostsatz  des  russischen  Soldaten.  (Wojenso 
mediz.    Joum.    1904,    1,   98—121.)    —    Der  Kostsatz   des  russischen  SoldalsD  ist 

folgender : 


Tägliche  Menge 

Stickstoff 

Kohl«natoff 

Fett 

Roggenbrot  .    .    1227  g 

Grütze      ...      200  , 

1 

16,00  g 

440,00  g 

9,98  g 

Bindfleisch    .    .      174  . 

8,18. 

11,48. 

1.56, 

Kohl    ...    .      204  , 

0,24, 

6.00, 

0.90, 

Kartoffel  ...      163  , 

0,8», 

»,12. 



Fett     ...    .         — 

— 

— 

18,8. 

—  19,76  g  466,20  g  25,91  g 

Das  Boggenbrot  wird  aus  grobem  Schrotmehl  gebacken,  sodaß  aus  dem  SMbw 
nach  Rubner,   42,3%  Stickstoff  und  etwa  10,9 7o  Kohlenstoff  unverdaut  '^'"''^ 
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und  dgentlich  nur  12,9  g  Stickstoff  und  410,2  g  Kohlenstoff  resorbiert  werden. 
Daraus  folgt,  daß  der  Soldat  mehr  eiweißhaltige  und  weniger  kohlenstoffreiche  Kost 
braucht.  Diesen  Mangel  versucht  der  russische  Soldat  sdbst  etwa»  auszugleichen, 
indem  er  einen  Teil  seines  Brotes  verkauft,  um  sich  dafür  etwas  anderes  einzukaufen. 
Die  Hauptfehler  der  Beköstigung  der  meisten  Teile  der  russischen  Armee  sind :  a)  Ein- 
förmigkeit und  Unzweckmäßigkeit  des  Kostsatzes;  b)  unzweckmäßige  Zubereitung  der 
Kost»  namentlich  des  Brotes,  welche  durch  das  Zulassen  ungeübter  Leute  in  die  Feld« 
kücben  hervorgerufen  wird;  c)  nicht  selten  vorkommende,  den  sanitären  Anforderungen 
nicht  entsprechende  Qualität  der  bezogenen  Produkte;  letzterer  Umstand  wird  durch 
das  viel  Unfug  zulassende  Lieferantensystem  hervorgerufen  und  auch  dadurch,  daß 
die  Kontrolle  und  ausübende  Gewalt  in  einer  Hand  liegt.  Diese  Mängel  tragen  die 
Hauptschuld  an  den  häufigen  und  zahlreichen  Erkrankungen  der  russischen  Soldaten 
an  der  sog.  Hühnerblindheit,  Skorbut  und  Magendarmkrankheiten.  Verf.  weist  auf  die 
Notwendigkeit  hin,  von  den  deutschen  und  französischen  Armeeverhältnissen  zu  lernen. 

A.  Bammul, 

E.  Abderhalden  und  F.  Samuely:  Beitrag  zur  Frage  nach  der  Assi- 
milation des  Nahrungseiweißes  im  tierischen  Organismus.  (Zeitschr. 
physioL  Chem.  1905,  46,  193 — 200.)  —  Verff.  suchten  die  Frage  zu  beantworten, 
ob  das  „Semmeiweiß'*  eine  bestimmte  einheitliche  Gruppe  von  Eiweißkörpern  darstellt 
oder  aber,  ob  es  direkt  von  Nahrungseiweiß  abhängig  sei.  Sie  verfuhren  in  der  Weise, 
daß  sie  einem  Pferde  einen  großen  Teil  seiner  Bluteiweißkörper  entzogen,  dann  das 
Versuchstier  hungern  ließen  und  ihm  aufs  neue  Blut  entzogen.  Das  Tier  wurde  darauf 
mit  Gliadin  aus  Weizenmehl  gefüttert  und  das  Blutserum  darauf  geprüft,  ob  ein 
gliadinähnliches,  d.  h.  ein  an  Glutaminsäure  reicheres  Eiweiß  im  Serum  nachzuweisen 
sei.  Aus  den  Untersuchungen  der  Verff.  geht  hervor,  daß  die  Art  des  zugeführten 
Eiweißes  ohne  Einfluß  auf  das  Serumeiweiß  ist.  Maz  Müller. 

Otto  Cohnheim:  Zur  Frage  des  Eiweißumsatzes.  (Zeitschr.  physiol. 
Chem.  1905,  46,  9 — 16.)  —  Es  ist  bekannt,  daß  nach  einer  eiweißreichen  Mahlzeit 
sehr  bald  viel  Stickstoff  im  Harn  ausgeschieden  wird.  Obwohl  nun  allgemein  ange- 
nommen wird,  daß  dieser  Stickstoff  aus  dem  resorbierten  Eiweiß  stammt,  so  ist  dieses 
nach  den  Ausführungen  des  Verf.'s  noch  nicht  bewiesen,  sondern  es  liegt  die  Möglich- 
keit vor,  daß  er  bei  der  Verdauung  entsteht.  Verf.  hat  Versuche  hierüber  angestellt, 
indem  er  bei  einer  Hündin  einen  Teil  der  Verdauungsorgane  nach  Pawlow  arbeiten 
ließ,  ohne  daß  dem  Organismus  dabei  Nahrung  zugeführt  wurde.  Der  Hund  wimle 
ösophagotomiert,  hungern  gelassen  und  zwischen  die  Hungertage  Tage  eingeschaltet, 
an  denen  der  Hund  dreimsd  mit  Fleisch  „scheingefüttert*'  wurde,  indem  das  Fleisch 
ans  der  Öffnung  im  Ösophagus  herausfällt,  jedoch  die  Speicheldrüsen  in  stärkste  Tätig- 
keit geraten,  ebenso  der  Magensaft  und  Pankreassaft.  Die  Untersuchungsergebnisse 
des  Verf.  führen  zu  dem  Schlüsse,  daß  die  Tätigkeit  der  Verdauungsorgane  ohne 
Einfluß  auf  die  Stickstoffausscheidung  im  Harn  ist  und  daß  die  Arbeit  der  Ver- 
dauungsdrüsen nicht  mit  einer  gesteigerten  Stickstoffausscheidung  einhergeht. 

Max  Müller, 

Edward  Gudeman:  Künstliche  Verdauungsversuche.  (Journ.  Amer. 
Chem.  Soc.  1906,  27,  1436—1442.)  —  Die  Versuche  erstreckten  sich  auf  den  Ein- 
fluß von  Farbstoffen,  Konservierungsmitteln  und  Gewürzen  auf  die  künstliche  Ver- 
dauung. Zu  den  Versuchen  wurde  Pepsin  und  Pankreatin  in  Lösungen  von  ver- 
schiedener Reaktion  und  Konzentration  verwendet.  Es  ergab  sich,  daß  in  saueren 
Lösungen  von  den  Konservierungsmitteln  und  Gewürzen  nur  Salicylsäure,  Formal- 
dehjd,  Rauch,  kondensierter  Rauch  und  Kreosot  in  einer  Lösung  von  1 :  400  die 
Verdauungswi^ung  von  Pepsin  und  Pankreatin  verzögern.  Von  diesen  verzögert 
Salicylsäure  die  Verdauung  nicht  bei  einem  Gehalte  von  1 :  1000.     In  einer  neutralen 
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Losung  beschleunigen  saure  Kon8ervienmg8mit4»l  und  saure  Gewürze  die  Verdauung, 
was  seinen  Grund  darin  hat,  daß  die  neutrale  Lösung  in  eine  saure  übeigeföhrt 
wird,  worauf  die  Verdauung  wie  in  einer  sauren  Lösung  vor  sich  geht  AlkaUsche 
Konservierungsmittel  wirken  in  neutraler  Lösung  verzögernd.  Dasselbe  gilt  vom  Ein- 
fluß der  Konservierungsmittel  und  Gewürze  in  alkalischer  Lösung,  wobei  der  Grad 
der  Verzögerung  von  der  Alkalinitat  abhängig  ist.  Ahnliche  Versuche  wurden  mit 
mineralischen,  animalischen,  vegetabilischen  und  synthetischen  Farbstoffen  angestellt 
Von  diesen  allen  zeigten  nur  Ultramarin,  gebrannte  Sienaerde,  Chromgelb  und  Pen- 
ceau  2  R  einen  Einfluß  auf  die  künstliche  Verdauung,  und  zwar  wenn  sie  im  Ver- 
hältnis von  1  Teil  Farbstoff  auf  400  Teile  Nahrung  vorhanden  waren.  Im  allge- 
meinen verzögern  die  synthetischen  Farbstoffe  die  Tätigkeit  der  Verdauungsfermenle 
weniger  als  die  übrigen  bei  gleicher  Intensität  der  Farbe,  was  darauf  zurückzufuhren 
ist,  daß  ihr  Färbevermögen  5 — 100-mal  so  groß  ist  Künstliche  Verdauungsversuche 
allein  genügen  noch  nicht,  um  ein  Konservierungsmittel,  eine  Farbe  oder  ein  Gewürze 
für  geeignet  zum  Genüsse  zu  erklären;  Nur  in  Verbindung  mit  der  chemischen  Ana- 
lyse, sowie  mit  physiologischen  und  Fütteningsversuchen  besitzen  sie  größeren  Wert 
Sobald  sich  aber  ergibt,  daß  einer  der  genannten  Stoffe  in  der  praktisch  zur  Ver- 
wendung gelangenden  Menge  irgendwelchen  Einfluß  auf  die  künstliche  Verdauung 
ausübt,  ist  er  als  ungeeignet  für  Nahrungsmittel  zu  erachten,  einerlei  welchen  Ur- 
sprunges er  ist.  C.  A.  yeufeid. 

E.  S.  London:  Zam  Verdauungschemismus  im  tierischen  Organismus 
unter  physiologischen  und  pathologischen  Verhältnissen.  (Zeitschr.  phyaiol. 
Chem.  1905,  45,  381-385.) 

£.  S.  London  und  A.  Th.  Sniima:  Zum  Cfaemismus  der  Verdaaang  im 
tierischen  Körper  IL  Mtlg.  Eiweißverdauung  im  Magendarmkanal.  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1905,  46,  205—235.) 

O.  Polin:  Eine  Theorie  des  Eiweißstoff  wechseis.  (Äjner.Joum.Phy8ioL  1905, 
18,  117—138;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1039.) 

A.  Schittenhelm :  Der  Nukleinstoffwechsel  und  seine  Fermente  bei 
Mensch  und  Tier.    (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  46,  S54-'370.) 

A.  Desgrez  und  A.  Zaky:  Einfluß  einiger  organischer  PhosphorYerbin* 
düngen  auf  die  Ernährung  und  Entwickelung  der  Tiere.  (Gompt  read.  190i 
180,  819-821;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  108.) 

H.  Lüthje:  Zur  Frage  der  Zuckerbildung  aus  Eiweiß.  (Pflflger^s  Archir  190i 
106,  160-167;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  392.) 

Fr.  Knoop  und  A.  Windaus:  Über  Beziehungen  zwischen  Kohlehydrateo 
und  stickstoffhaltigen  Produkten  des  Stoffwechsels.  (Beitr.  chem.  Phys.  and 
Path.  1905,  6,  392-395;  Chem.  Centrbl.  1905,  I,  1462.) 

K.  Bornstein:  Über  den  Schwefel-  und  Phosphorstoffwechsel  bei  abun- 
danter  Eiweißkost.    (Pflüger's  Archiv   1904,  166,  66—79;   Chem.  Centrbl.  1905,  I,  276 

j  bis  277.) 

f  A.  F.  Hellsten:    über  den  Einfluß  von  Alkohol,  Zucker  und  Thee  auf  die 

:  Leistungsfähigkeit    des    Muskels.    (Skand.  Arch.  Phys.  1904,  16,   139—221;  (Chem. 

;  Centrbl.  1905,  I,  945.) 

}  Joteyko:   Über  den  Einfluß  des  Zuckers  auf  die  Muskelarbeit.    (Sncrerie 

;  indigöne  et  coloniale  1905,  41,  711;  österr.-üngar.  Zeitschr.  Zucker-Industrie  und  Landw.  1906, 

J  85,  142-144.) 

]  M.  Rubner  und  O.  Heubner:  Zur  Kenntnis  der  natürlichen  Ern&hrung  des 

3  Säuglings.    (Zeitschr.  exper.  Path.  u.  Ther.  1905,  1,  1—25;     Chem.  Centrbl.  1905,  1,  1172.) 

\\  Felix  V.  Oefele:    Statistische    Vergleichstabellen    ffir   den   Gehalt  des 

li  menschlichen  Kotes  an   stickstoffhaltigen  Substanzen.    (Ber.  Deutsch.  Pharm. 

r  Ges.  1905,  16,  17—29.) 

K 


12.  Band. 
1.  DesemlMr  1906. 
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Eier. 

A«  Panormow:  Über  einige  Eigenschaften  des  Columbins,  eines 
Albumins  des  Eiweißes  der  Taubeneier.  (Journ.  russ.  ph73.-chem.  Gresellsch. 
1905,  87,  915 — 92S.)  —  Außer  dem  vom  Verf.  früher  aus  dem  Taubeneiweiß  aus- 
geschiedenen leicht  krystallisierenden  Columbinin  (Z*  1904,  8,  509)  gelang  es  ihm, 
noch  ein  anderes  Albumin,  welches  er  Columb in  nennt,  folgendermaßen  zu  erhalten: 
Das  aus  330  Taubeneiern  erhaltene,  fein  zerschnittene  mit  Schwefelsäure  neutralisierte 
und  durch  Leinwand  gepreßte  Eiweiß,  etwa  3630^  ccm,  wurde  mit  einer  gleichen 
Menge  einer  gesättigten  Lösung  von  Ammoniumsulfat  gemischt  Das  Gemisch  wurde 
abermals  mit  einer  gleichen  Menge  einer  gesättigten  Losung  von  Ammoniumsulfat  ge- 
mischt, wobei  385  g  Niederschlag  erhalten  und  durch  Filtration  abgeschieden  wurden. 
Das  Filtrat  wurde  bei  87®  bis  zur  geringen  Niederschlagsbildung  eingedickt  und  zwei 
Tage  lang  bei  Zimmertemperatur  stehen  gelassen.  Nach  Filtration  und  Auswaschen 
mit  */s" gesättigter  Ammoniumsulfatlösung  wurden  285  g  Niederschlag  erhalten,  welcher 
mit  halbgesättigter  Ammoniumsulfatlösung  ausgewaschen  wurde.  Die  hierbei  erhaltene 
trübe  Flüssigkeit  hellte  sich  nach  einem  Tage  auf,  während  auf  der  Oberfläche  eine 
geringe  schleimige  Schicht  verblieb,  die  weggeworfen  wurde.  Zum  klaren  Filtrate 
wurde  Ammoniumsulfat  bis  zur  Opalescenzbildung  hinzufügt  und  dann  zum  Eindicken 
bei  Zimmertemperatur  gelassen.  Das  Auswaschen  des  entstehenden  Niederschlages 
mit  ^/s  -  gesättigter  und  Lösen  desselben  mit  halbgcsättigter  Ammoniumsulfatlösung 
und  das  Eindicken  wurde  mehrfach  wiederholt,  bis  ein  in  halbgesättigter  Ammonium- 
sulfatlösung sich  ohne  Rückstand  lösender  Niederschlag  erhalten  wurde.  Dieser  Nieder- 
schlag war  weiß  mit  einem  Stich  ins  Rosabräunliche,  bestand  aus  Kügelchen  und 
wog  165  g.  Das  Columbin  ist  leicht  löslich  in  Wasser  und  in  halbgesättigter,  dagegen 
unlöslich  in  Vs- gesättigter  Ammoniumsulfatlösung;  es  enthält  14,81  ®/o  Stickstoff 
und  hat,  in  Wasser  gelöst,  die  Konstante  A  (nach  Panormow  bestimmt;  vergl. 
Z,  1904,  8,  363)  =  6,24.  In  4,35^/o-igpr  wässeriger  Lösung  hat  das  Columbin 
[a]^  =  — 36,33®.  Das  Columbin  ist  sehr  empfindlich  schon  gegen  Temperaturen  von 
20—26®,  bei  denen  es  rötlich  gefärbt  wird,  sodaß  das  Eindicken  bei  15 — 17"  vor- 
genommen werden  muß.  Gegen  Wasser  dialysierte  Columbinlösungen  haben  saure 
Reaktion  und  geben  Niederschläge  beim  Erwärmen,  bei  Zusatz  von  Alkohol,  von 
angesäuerter  Kaliumquecksilberjodidlösung  und  von  ammoniakalischem  Bleiessig.  Durch 
Bleiessig  und  Essigsäure  wird  kein  Niederschlag  gebildet  Alle  Farben reaktionen  auf 
Eiweiß,  ebenso  wie  auf  Schwefelabspaltung  werden  leicht  erhalten.  Die  Elementar- 
zusammensetzung war  folgende:  Kohlenstoff  52,47 ®/o,  Wasserstoff  7,16%,  Stick- 
stoff 14,82  Vo-  Zum  Schluß  beweist  Verf.  auf  Grund  der  physikalischen  und  chemi- 
schen Eigenschaften  des  Taubeneiweißes,  daß  es  ausser  dem  Columbin  nur  noch  das 
früher  beschriebene  Columbinin  zu  gleichen  Teilen  enthält.  A.  Bammul, 

A«  Panormow:  Ober  einige  Eigenschaften  der  Albumine  des  Ei- 
weißes der  Enteneier.  (Journ.  russ.  phys.-chem.  Gesellsch.  1905,  37,  923 — 931.) 
—  In  dem  Enteneierei  weiß  fand  Verf.  zwei  Albumine:  das  durch  Ammoniumsulfat- 
löeungen  von  geringeren  Konzentrationen  ausfallende  Albumin  —  Anatin  —  und  das  bei 
stärkeren  Konzentrationen  ausfallende  —  Anatinin.  Das  Anatin  hat  in  4,91"/o-iger 
wässeriger  Losung  eine  spezifische  Drehung  von  — 81,95^  die  Konstante  A  =  11,49 
und  folgende  Elementarzusammensetzung:  Kohlenstoff  50,33 ®/o,  Wasserstoff  6,34®/o, 
Sückstoff  14,64^0,  Schwefel  2,96  Vo-  Die  spezifische  Drehung  des  Anatins  in 
8,8®/o-igen  wässerigen  Lösungen  war  — 37,09®,  die  Konstante  A  =  5,21  und  die 
Elementarzusammensetzung  folgende:  Kohlenstoff  52,1 5°/ o,  Wasserstoff  7,30^0,  Stick- 
stoff 14,92  ®/o,  Schwefel  2,01  7o,  Asche  0,18  ®/o.  Beide  Albumine  fielen  beim  Ein- 
dicken   ihrer   ammoniumsulfathaltenden   Lösungen    in   Form    kleiner  Kügelchen    aus, 
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waren  in  Wasser  löslich,  fielen  nach  der  Dialyse  gegen  Wasser  aas  der  Losong 
nicht  aus  und  wurden  durch  Wasserüberschuß  nicht  gefällt  Die  Farbenreaktiosa) 
und  die  Schwefdabspaltung  waren  s^hr  deutlich;  das  Verhalten  gegen  Bleisalze  var 
bei  beiden  Albuminen  ein  verschiedenes:  Beide  werden  durch  Bleizucker  nichts  durch 
Bleiessig  mit  Ammoniak  aber  wohl  gefällt;  durch  Bleiessig  wurde  Anatin  allein  ge- 
fällt Auf  Grund  der  physikalischen  und  chemischen  Eigenschaften  des  Entenekr 
ei  weißes  kommt  Verf.  zu  dem  Schlüsse,  daß  es  nur  diese  beiden  Albumine  enthält 
und  zwar  in  einem  Verhältnisse  von  1  Tl.  Anatin  auf  2  Tle.  Anatinin.      A.  Bammul. 

H.  W.  WUey:  Flüssige  und  feste  Ei-Präparate.  (U.  S.  Dep.  of 
Agriculture,  Bur.  of  Chemistry;  Food  Inspektion  Decisions  No.  8  u.  9.)  —  Da  die 
gesetzlichen  Bestimmungen  der  Vereinigten  Staaten  andere  Konservierungsmittel  als 
Kochsalz,  Zucker,  Essig  und  die  Produkte  der  Holzräucherung  verbieten,  so  wird  der 
Zusatz  von  Borsäure  oder  Borax  zu  festen  und  flüssigen  Präparaten  aus  Eiweiß  und 
Eigelb  für  unzulässig  erachtet  Ei-Präparate,  die  Borsäure  oder  Borax  enthalten,  werdea 
von  der  Einfuhr  ausgeschlossen.  C.  A.  Ne%rfM 

H.  Kreis:  Ovolin  und  Lakto-Eipulver.  (Bericht  des  kantonalen  chemi- 
schen Laboratoriums  Basel-Stadt  1905,  15  und  19 — 20.)  — =  Ovolin  und  Lakto- 
Eipulver  waren  frei  von  Stärke  und  enthielten  80^0  bezw.  67®/o  Eiwdßsabstaxii; 
letztere  bestand  beim  Ovolin  aus  Kasein,  Albumin  und  Leim,  beim  Lakto-Eipulver 
nur  aus  Kasein.  Letzteres  war  mit  Dimethylanilinazobenzol  gelb  gefärbt  Beide  PHi- 
parate  ^aren  borsäurehaltig  und  hinterließen  beim  Verbrennen  eine  kalk-  und  phosphor- 
reiche Asche.  —  Ein  anderes,  als  „bestes  und  billigstes  Eiersparpräparat**  bezeichnetes 
Ovolin  war  ein  in  Tablettenform  gebrachtes  und  mit  Dimethylanilinazobenzol  ge- 
färbtes Gemenge  von  Kartoffelstärke,  Maisstärke,  Bohrzucker  und  Fleisch&isem. 

C.  Jfof . 
Patente. 

Jean  Poumay  in  Brüssel:  Verfahren  zum  Trocknen  von  frischem  Eigelk 
D.R.P.  169363  vom  3.  April  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  948.)  —  Das  Verfahren  besieht  im 
wesentlichen  darin,  daß  man  das  frische  Eigelb,  bevor  es  verdampft  wird,  im  rohen  ZoaUade 
mit  Wasser  vermischt,  wodurch  ein  leichtes  und  vollständiges  Eindampfen  und  die  Herstelliiiis 
eines  feinen  Pulvers  ermöglicht  wird.  Das  Produkt  besitzt  alle  Eigenschaften  des  rohen  Ei- 
gelbs, kann  letzteres  daher  bei  allen  Anwendungsarten  ersetzen.  Das  Verfahren  wird  in  folgen- 
der Weise  ausgefflhrt:  Nachdem  die  Eidotter  vom  Eiweiß  in  irgend  einer  geeignetoi  Weise 
getrennt  sind,  mischt  man  sie  mit  ungefähr  einem  Drittel  ihres  Gewichtes  an  Wasser,  wodudi 
die  Zähigkeit  des  Eigelbs  aufgehoben  wird,  und  schlägt  die  Masse  vorzugsweise  mit  Hilfe 
einer  Emulsioniermascbine  kräftig  durch.  Hierauf  gibt  man  die  Masse  durch  ein  Sieb,  am  die 
Hautchen  und  dergl.  zurückzuhalten  und  dampft  sie  im  Vakuum,  zweckmäßig  bei  einer  Tem- 
peratur von  40—45®  bis  zur  teigartigen  Konsistenz  ein.  Behufs  weiterer  Trocknung  bratet 
man  die  Masse  nun  auf  Platten  aus  und  setzt  sie  in  einem  von  einem  Wasserbad  nrngebeafla 
Feuchtigkeit  absorbierende  Substanzen  enthaltenden  und  evakuierten  Behälter  so  lange  einer 
Temperatur  von  25—30®  aus,  bis  sie  sich  leicht  in  Pulver  überfahren  laßt  A.OeU». 

Zucker,  Znckerwaren  und  kttnstliche  Süßstoffe. 

Otto  Bismer:  Über  die  Einwirkung  oxydierender  Agenzien  auf 
Zuckerlösungen  und  Zuckersäfte  mit  Hinsicht  auf  praktische  Ge- 
sichtspunkte. (Osterr.-ungar.  Zeitschr.  Zuckerind.  u.  Landw.  1905,  S4,  517  bis 
534.)  —  Verf.  hat  die  oxydierende  Wirkung  der  Unterchlorigen  Saure  auf  die  Helasse- 
bildner  und  den  Zucker  studiert,  um  zu  prüfen,  ob  sie  als  Reinigungsmittel  anwend- 
bar ist.  Zu  den  Melassebildnern  gehören  vor  allem  die  Kalisalze  d^  organiscfaea 
Säuren  und  es  konnte  nachgewiesen  werden,  daß  die  Doppelverbindungen  der  or 
ganischen  Kalisalze  mit  Kaliumsaccharat  durch  Unterchlorige  Säure  zerstM  werden. 
Auch   die  in    den  Säften   vorhandenen  stark   gefärbten   kolloidalen  Nichtzookentofia 
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erwiefien  sich  als  zerstörbar.  Die  behandelten  Säfte  zeigten  deutliche  Zunahme  des 
Reinheitsquotienten  und  Abnahme  des  organischen  Nichtzuckers.  Zuckerzerstorung 
und  Inversion  trat  selbst  bei  70^  nicht  ein,  solange  nur  eine  geringe  Alkalitat  bestand. 
In  der  Praxis  muß  als  billigstes  Produkt  Chlorkalk  venrendet  werden,  der  unter 
gleichzeitiger  Saturation  mit  Kohlensäure  oder  Schwefliger  Säure  die  gleichen  oder 
noch  günstigere  Resultate  gab  wie  die  wässerige  Unterchlorige  Säure.  —  Ahnlich  wie 
die  Unterchlorige  Säure  verhalten  sich  die  Übermangansauren  Salze,  deren  Anwendung 
in  der  Praxis  aber  durch  die  schlechte  Filtrierbarkeit  des  Niederschlages  erschwert  ist. 

Q.  Sonntag, 

Strohmer:  Über  die  Verwendung  des  Rübenzuckers  in  der  Nah- 
rungmittelindustrie. (Oesterr.  -  Ungar.  Zeitschr.  Zuckerind,  und  Landw.  1905» 
S4,  451—471  und  (Anhang)  495 — 502.)  —  In  seinem  der  Generalversammlung  des 
Centralvereins  für  Rübenzuckerindustrie  in  der  österr.-ungar.  Monarchie  zu  Prag  er- 
statteten Referat  führt  Verf.  die  verschiedenen  Nahrungsmittelindustrien  auf,  welche 
Rübenzucker  als  Rohmaterial  verwenden,  der  heutzutage  in  einer  Reinheit  hergestellt 
wird,  daß  er  von  den  besten  Kolonialzuckerraffinaden  nicht  zu  unterscheiden  ist  In 
erster  Linie  kommt  in  Betracht  die  eigentliche  Zuckerwarenfabrikation,  dann  die  Her- 
stellung von  Schokolade,  kondensierter  Milch,  Schaumwein,  Wein  und  Obstwein  und 
die  Fabrikation  der  Obstkonserven  (Marmeladen  u.  s.  w  ).  Verf.  gibt  statistische  Daten 
über  Konsum,  Einfuhr  und  Ausfuhr  für  diese  Industrien  wieder  und  spricht  sich  für 
die  Ausbreitung  der  Marmeladenfabrikation  zur  Förderung  sowohl  des  Zuckerver- 
brauehes,  wie  auch  des  heimischen  Obstbaues  aus;  er  wendet  sich  scharf  gegen  die 
Behauptung,  daß  Stärkesyrup  bei  der  Herstellung  von  Konserven  nicht  zu  entbehren 
sei  und  schlägt  eine  Resolution  vor,  wonach  es  für  notwendig  gehalten  wird,  daß  für 
unter  Verwendung  von  Stärkezucker  hergestellte  Obstkonserven  der  Deklarationszwang 
festgel^  werde  und  das  Komitee  des  Vereins  ersucht  wird,  diesen  Beschluß  der 
R^erung  zur  Kenntnis  zu  bringen.  Die  Resolution  wurde  einstimmig  angenommen. 
—  Der  Anhang  enthält  statistische  Zusammenstellungen  über  Ein-  und  Ausfuhr  von 
Schokolade  und  Zuckerwaren  Frankreichs  (1902),  Großbritanniens  (1900 — 1902),  des 
Deutschen  Reiches  (1902 — 1904)  und  über  die  Obstproduktion  Oesterreichs. 

O.  Sonntag. 

i.  Kortowski:  Die  Methode  der  Bestimmung  des  spezifischen 
Gewichtes  der  Raffinade.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zucker-Ind.  1905,  42,  858 
bis  861.)  —  Es  wird  ein  Apparat  beschrieben,  der  gestattet^  das  Volumen  eines  Stückes 
Raffinade  durch  Verdrängung  von  Quecksilber  und  Bestimmen  des  Volumens  des  in 
den  Poren  gebliebenen  Quecksilbers,  das  zum  Volumen  des  verdrängten  Quecksilbers 
hinzuaddiert  wird,  zu  bestimmen.  O,  Sonntag, 

A. StutJser  und  J«  E.  Wolosewicz :  Untersuchungen  über  die  Ermit- 
telung des  in  der  Rübenmelasse  in  Form  von  Eiweiß  enthaltenen 
Stickstoffes.  (Zeitschr.  analyt  Chemie  1906,  46,  614 — 620.)  —  Als  Füllungsmittel 
des  Eiweißes,  die  für  ein  Bestimmungsverfahren  in  Betracht  kommen,  gelten  Kupfer- 
oxydhydrat und  Tannin.  In  der  Rübenmelasse  ist  der  Gehalt  an  Eiweiß  gering  im 
Vergleich  zu  der  großen  Menge  anderer  Stickstoffverbiudungen ,  Abkömmlinge  und 
Zersetzungsprodukte  des  Eiweißes,  des  Asparagins  und  Glutamins,  Betain,  auch  Pep- 
tone und  andere;  und  da  insbesondere  die  Amidosäuren  mit  Kupfer  schwer  lösliche 
Verbindungen  bilden,  die  sich  allerdings  in  Melassen  nach  F.  Hoffmeister  und 
£.  Schnitze  nur  sehr  langsam  ausscheiden,  so  wurde  die  Anwendbarkeit  des  Kupfer- 
ozydhydrats  zur  Trennung  der  Eiweißstoffe  in  Melasse  bemängelt  Ebenso  ist  das 
Tanninverfahren  von  verschiedenen  Seiten  als  zweifelhaft  hingestellt  worden,  da  einer- 
seits manche  Alkaloide  und  andere  stickstoffhaltige  Verbindungen  durch  Tannin  eben- 
falls,  Albumosen  und  Peptone  jedoch  nur  teilweise  oder  gar  nicht  gefällt  würden 
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(Schjerning).  Es  wurden  daher  erneute  vergleichende  Untersuchungen  über  die 
Ausscheidung  von  Stickstoffyerbindungen  aus  der  Melasse  durch  Kupferoxjdhjdrit 
und  durch  Tannin  vorgenommen.  In  einer  Melasse  wurde  gefunden  (je  vier  gut 
übereinstimmende  Analysen):  nach  der  ersten  Methode  0,95®/o,  nach  der  zweiten  0,12®/i 
Eiweiß.  Bei  Versuchen  unter  Zusatz  von  Asparaginsäure  zur  Melasselöeung  wurde 
nach  dem  Tanninverfahren  der  gleiche  Btickstoffgehalt  gefunden;  nach  dem  Kupfer- 
oxydhydratverfahren ergab  sich  bei  einem  Versuch  mit  0,25  g  Asparaginsäure  ein 
Mehrgehalt  an  Stickstoff  von  0,001355  g  N;  es  waren  demnach  95^0  der  Asparagin- 
säure in  Lösung  gebracht  Hiernach  üben  die  in  der  Melasse  enthaltenen  Amido- 
säuren  einen  nennenswerten  störenden  Einfluß  bei  der  Anwendung  von  Kupferoxjd- 
hydrat  nicht  aus.  Der  angegebene  höhere  Befund  an  Eiweiß  im  Vergleich  zu  der 
Tannin  Wirkung  ist  vermutlich  durch  die  Anwesenheit  von  Peptonen  verursacht.  Dies 
wird  dadurch  bestätigt,  daß  bei  der  Untersuchung  von  gekeimten  Kartoffeln  sowie 
von  Fibrinpepton  stets  mit  Kupferoxydhydrat  höhere  Zahlen  für  die  unlöslichen  Stick- 
stoff Verbindungen  erhalten  wurden  als  nach  der  Fällung  mit  Tannin.  Es  liegt  ak> 
kein  Anlaß  vor,  das  Verfahren  der  Trennung  der  Proteinstoffe  vom  Nichtprotein 
mittels  Kupferoxyhydrats  zu  verlassen ;  die  anzustrebende  Verbesserung  muß  darin 
bestehen,  eine  leicht  ausführbare  Methode  zu  finden,  durch  die  gleichzeitig  mit  dem 
Eiweiß  die  aus  diesem  durch  das  Kochen  der  Kübensäfte  hervorgehenden,  für  die  Er- 
nährung wertvollen  peptonartigen  Verbindungen  bestimmt  werden.  ö.  Sonntag. 

Ch,  Procter:    Die  Bestimmung   von    Saccharin.     (Joum.  Chem.  Soc^ 
London   1905,   87,  242—249;    vergl.  Z.  1906,    11,  469.)   —  Bei    der   Nachprüfung 
der   von   Hefelmann   (Pharm.   Centrh.    1894,   86,  105)  und   von   Emmet   Reid 
(Z.   1899,  2,  886)  vorgeschlagenen    Methoden    zur  Bestimmung  von  reinem  Saccharin 
(o-Benzoesäuresulfimid)    in  Handelssaccharinen,  welche  im  wesentlichen  darin  besteben, 
daß  man  die  betreffenden  Proben   mit  verd.  Salz-  oder  Schwefelsäure  kocht,  wodurch 
die  Orthoverbindung  in  das  saure  Ammoniumsalz  der  Sulfobenzoesäure  übergeführt  wird, 
wahrend    die    p-Sulfamidobenzoesäure    unverändert    bleibt,     und    dann    das    gebildete 
Ammoniak  nach  Kjeldahl   bestimmt,   wurde  vom  Verf.  beobachtet,    daß  Saccharin, 
und  zwar  sowohl  das  o-Benzoesäuresulfimid  als  auch  die  p-Sulfamidobenzoesäure,  ans 
Jodkalium   und   Kaliumjodat   enthaltenden  Lösungen  Jod   in   Freiheit  setzte.  —  Auf 
Grund  dieser  Reaktion,  die  quantitativ  verläuft,  hat  Verf.  nun  eine  Methode  zur  Be- 
stimmung des  Gesamt-Saccharins  in  Handelsproben  ausgearbeitet,  die  sich  in  Verbin- 
dung mit  den  oben  erwähnten  Methoden  auch  lur  quantitativen  Trennung  des  o-Benzoe- 
säuresulfimid s   (wirkliches   Saccharin)  von    der  p-Sulfamidobenzoesäure   sowie  von  den 
Sulfonamiden  und  anderen  nicht  sauren  organischen  Verbindungen,  welche  im  Handels- 
Saccharin,  Saccharin  haltigen  Mischungen  u.  s.  w.  vorkommen,  eignet.  —  Bei  Handels^- 
Saccharinen,  die  lediglich  Orthosaccharin  neben  geringen  Mengen   der  Paraverbindung 
und  eventuell  Spuren  von  Sulfonamiden  enthalten,  wird  die  Methode  in  folgender  Weise 
ausgeführt:  0,5 — 1  g  der  Probe  werden    mit  50 — 76  ccm  frisch  destilliertem  Wasser 
unter  Zusatz  von    einigen    Jodkai iumkry stallen   und    10  ccm   einer  5^/o-igen    Kalium- 
jodatlösung   geschüttelt.     Das  Orthosaccharin   löst    sich    hierbei   meistens   sogleich  auf 
und  setzt  eine  äquivalente  Menge  Jod  in  Freiheit,    das  mit  einer  */io  N-Natriumthio- 
Sulfatlösung  und  Stärke  in  bekannter  Weise  titriert  wird.     Die  gefundene  Anzahl  ccm 
multipliziert   mit   0,0183  ergibt   den  Gehalt   an  Orthosaccharin    bezw.  annähernd  den 
an  Gesamtsaccharin,    falls  die  Paraverbindung  nur   in   geringer  Menge  voAanden  ist, 
was  leicht  an  der  Löslichkeit  der  Probe  —  die  Paraverbindung  ist  schwerer  löslich  — 
zu  erkennen  ist.     Soll  jede  Verbindung  für  sich  bestimmt  werden,  so  wird  das  durch 
Kochen   einer   gleich    großen   Probe   mit   verd.   Salzsäure   gebildete   Ammoniak    nach 
einer  der  eingangs  angegebenen  Methoden  bestimmt  und  die  Anzahl  ccm  ^/lo  Normal- 
säure,   welche  zur  Neutralisation    dieser   Menge  Ammoniak  erforderlich   ist,   von  der- 
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jenigen  der  ^/lo  N-Thiosulfatl5sung  subtrahiert.  Die  Differenz  multipliziert  mit  0,0201 
ergibt  dann  den  Gehalt  an  Parasaccharin.  —  Handelt  es  sich  um  Proben,  in  denen 
das  Saccharin  mit  Alkalikarbonaten  vermischt  ist  oder  in  denen  es  in  Form  seines 
Ammonium-  oder  Natriumsalzes  enthalten  ist,  so  dampft  man  0,6 — 1  g  der  gepulverten 
Probe  in  einer  Platinschale  mit  5  ccm  konzentrierter  reiner  Salzsäure  ein  und  trocknet 
den  Rückstand  etwa  2  Stunden.  Hierauf  spült  man  ihn  in  einen  Glaskolben,  gibt 
Jodkalium  und  Kaliumjodat  hinzu  und  verfährt  dann  im  übrigen  wie  bei  den  Handels- 
Saccbarinen.  —  Befindet  sich  die  Probe  in  Lösung,  so  dampft  man  ein  0,5 — 1,0  g 
Trockensubstanz  entsprechendes  Volumen  in  einer  Platinschale  ein,  oder  man  extrahiert 
zunächst  das  Saccharin  mit  Äther,  verdunstet  letzteren,  behandelt  den  Rückstand  mit 
Salzsäure  und  verfährt  dann  weiter  wie  oben.  —  Häufig  empfiehlt  es  sich  auch,  das 
Saccharin  nach  der  Methode  Emmet  Reid's  zu  hydrolysieren,  die  Lösung  vor  der 
Bestimmung  des  Ammoniaks  zu  konzentrieren,  im  Eisbad  abzukühlen  und  aus  dieser 
gekühlten  Lösung  die  ParaVerbindung  nebst  den  Sulfonamiden  mittels  Äthers  auszu- 
schütteln und  nach  Verdunstung  des  letzteren  den  gewogenen  Rückstand  nach  der 
oben  für  Handels-Saccharine  angegebenen  Methode  weiter  zu  behandeln.  Die  Differenz 
zwischen  dem  Gesamtgewicht  des  Rückstandes  und  der  durch  Titration  gefundenen 
Menge  p-Sulfamidobenzoesäure  ergibt  dann  den  Gehalt  der  Probe  an  unveränderten 
Sulfonamiden.  A,  Oelker. 

E.  O.  von  Lippmann:  Fortschritte  der  Rflbenzuckerfabrikation.  (Chem.- 
Zeitg.  1906,  80,  233-235.) 

A.  Stift:  Die  Fortschritte  der  Zuckeriudustrie  im  Jahre  1904.  (Osterr. 
ChenL-Ztg.  1905,  8,  297—302.) 

E.Rembert:  Ober  die  Anwendung  des  BaryumaluminateB  bei  der  Zucker- 
fabrikation.   (Bull.  Assoc.  Ghim.  Sucr.  et  Dist.  1905,  22,  759—765.) 

K.  Andrlik  und  J.  Urban:  Der  Einfluß  des  Stickstoffs  auf  die  Reinheit 
der  Dicksftfte.  (Zeitschr.  Zuck.-Ind.  BOhm.  1905,  29,  519—522;  Chem.  Centrbl.  1905,  II,  419.) 

K.  Andrlik:  Die  Bestimmung  des  schädlichen  Stickstoffes  in  der  Rttbe 
und  in  Zuckerfabriksprodukten.  (Zeitschr.  Zuckerind.  Böhmen  1905,  29,  513;  Osterr.- 
Ungar.  Zeitschr.  Zuckerind.  u.  Landw-  1905,  84,  647—649.) 

F.  Strohmer:  Versuche  betr.  das  Dr.  0.  Friedrich'sche  Verfahren  zur 
Gewinnung  von  reinerem  Rübenzuckersaft  unter  Anwendung  von  Form- 
aldebyd.     (Osterr.- Ungar.  Zeitschr.  Zuckerind,  und  Landwirtschaft  1905,  84,  685-699.) 

J.Kratwig:  Über  die  Ursache  der  Bildung  der  Farbstoffe  in  den  Säften 
der  Zucker fabrikation.    (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist.  1905''06,  28,  232—238.) 

P.  Herrmann:  Zur  Eonservierung  von  Diffusionssaft.  (Centrbl.  Zuckerind. 
1905,  18,  771 ;  Österr.-Ungar.  Ztschr.  Zuckerind,  und  Landw.  1905,  34,  421-^23.) 

M. 6.  Fonqnet:  Viskosität  der  Syrupe.  (Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist.  1904/05^ 
22,  1186-1206.) 

C.  Maassen:  Über  Gallertbildung  in  den  Säften  der  Zuckerfabriken» 
Arb.  a.  d.  biolog.  Abt.  f.  Landw.  und  Forstwirtsch.  a.  £.  Ges.- Amt.  1905,  o,  1—30;  Chem. 
CentrbL  1950,  11,  908.) 

H.undL. Pellet:  Die  chemische  Kontrolle  bei  der  Rohrzuckerfabrikation» 
(Bull.  Assoc.  Chim.  Sucr.  et  Dist.  1905,  22,  756—757.) 

Chr.  Mrasek:  Zur  Bewertung  der  Rohzucker.  (Österr.-Ungar.  Zeitschr.  Zucker* 
Ind.  u.  Landw.  1905,  84,  324-330.) 

Neue  Methode  zur  Bestimmung  der  Farbe  von  Zuckerprodukten.  (Osterr.- 
Ungar.  Zeitschr.  Zuckerind.  u.  Landw.  1905,  84,  396—397.) 

O.Schrefeld:  Apparate  und  Methoden  zur  Untersuchung  von  Rohzucker^ 
Brennstoffen  und  Kflbensamen.  (Zeitschr.  Ver.  Deutsch.  Zuckerind.  1905,  [NF]  42» 
1005-1048.) 
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Tadensz  von  Lewicki  in  Warschaa:  Verfahren  znr  Zurflckhaltung  der  Ei- 
weißkOrper  und  anderer  Nichtznckerstoffe  der  Zackerrflben  in  den  Schnitzeln 
innerhalb  der  Diffueionsbatterie.  D.BJ^.  169726  vom  29.  November  1903.  (PaienftU. 
1906,  27,  1086.)  —  Das  Verfahren,  bei  dem  die  snm  Einmaischen  des  neu  gefüllten  Difiiuean 
erforderliche  Saftmenge  in  ein  besonderes  Rfihrwerk  und  von  da  in  den  frisch  gefällten  Düfofleor 
gedrflckt  wird,  besteht  im  wesentlichen  darin ,  dafi  dem  stets  vom  vordersten  Diffiisenr  eat- 
nommenen  Saft  eine  geringe  Menge  eines  Fällangsmittels  (Kalk,  Bai^  n.  s.  w.)  zi^csetit 
wird,  worauf  der  so  vorbereitete  Saft  in  derselben  Richtung  in  den  mit  frischen  ScJtnttaeln 
gefüllten  Diffnseur  eintritt,  wie  er  später  nach  dem  MefigeHlß  abgedrückt  werden  aolL 

Carl  Steffen  in  Wien:  Preßverfahren  cur  Gewinnung  reiner  konzen- 
trierter Rübensäfte  und  wasserarmer  zuckerhaltiger  Preßrfiekstin^e. 
D.R.P.  165795  vom  22.  Oktober  1902.  Zusatz  zum  Patent  149593  vom  15.  Februar  1901. 
(Patentbl.  1906,  27,  150.)  —  Das  Verfahren  ist  dadurch  gekennzeichnet,  daß  frische  Schnitzal 
zwecks  plötzlicher  Anwärmung  auf  eine  Temperatur  von  60—1000  mit  so  großen  Mengen  voa 
mehr  als  60^  heißem,  nach  dem  Diffiisionsvenahren  gewonnenem  RQbensaft  zusammengebrackl 
werden,  daß  die  in  dem  Diffusionssaft  vorhandene  Gesamtwärme  ausreicht,  am  die  Schnitül 
sofort  auf  die  angestrebte  Temperatur  zu  bringen,  worauf  die  Schnitzel  ohne  weiteres  der 
Auspressung  unterworfen  werden. 

Dr.  H.  R.  Langen  in  COln  a.  Rh.:  Verfahren  zur  Gewinnung  des  Zucken 
aus  abgepreßten  Rübenschnitzeln.  DILP.  167331  vom  4.  November  1904.  Zusatz 
zum  Patent  164396  vom  30.  Dezember  1903.  (PatentbL  1906,  27,  506.)  —  Im  Hanptp^ent  ist 
ein  Verfahren  beschrieben,  abgepreßte  Rflbenschnitzel  mit  eioem  Saft  von  hohem  Reinneit^^ade 
dadurch  zu  entzückern,  daß  man  sie  mit  verdünntem  Zuckersaft  niederer  Reinheit  einmaJsnht 
und  daß  man  die  erhaltene  Mischung  durch  Abpressen  wiederum  trennt.  Dieses  Verfahren 
wird  nun  vorteilhaft  in  der  Weise  ausgefOhrt,  daß  man  die  benutzten  Zuckersäfte  vor  dem 
Vermischen  mit  den  Rückständen  entweder  neutralisiert  oder  schwach  ansäuert.  Das  Alkali 
der  Abläufe  wirkt  nämlich  lösend  auf  organische  Nichtzuckerstoffe  in  den  Rückständen  und 
verleiht  diesen  eine  dunklere  Farbe,  sodaß  es  sich  empfiehlt,  das  Alkali  abzustumpfen  oder 
die  Zuckersäfte  sogar  schwach  anzusäuern.  Am  besten  eignen  sich  für  diesen  Zweck  Kohlen- 
säure, Phosphorsäure  oder  Schweflige  Säure. 

Henriette  Breyer  geb.  Mitterbacher  in  Eogel,  N.-Österr.  und  Dr.  Alfred  Ritter 
Jnmitschek  van  Wehrstedt  auf  Schloß  Puchberg  b.  Wels,  Ob.-österr.:  Verfahren  zur 
Reinigung  von  Zuckerrohsaft  mittels  eines  Gemenges  von  Kalk  und  Ziegel- 
mehl. D.R.P.  168030  vom  6.  Augost  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  732.)  —  Zwecks  Erzielong 
einer  besseren  Reinigung  von  Zuckerrohsäften  durch  Scheidung  und  Saturation  hat  man  dem 
hierbei  verwendeten  Kalk  schon  Ton  zugesetzt.  Dieses  Verfauoren  leidet  aber  an  dem  Übel- 
stand, daß  infolge  der  großen  Feinheit  der  Tonteilchen  das  Absetzen  zu  lange  Zeit  erfordeite. 
Nach  dem  vorliegenden  Verfahren  wird  dieser  Li  beistand  nun  dadurch  beseitigt,  daß  man  dem 
heißen  Zuckerrohsaft  bei  der  Scheidung  an  Stelle  von  Ton  Ziegelmehl  zugleich  mit  dem  Kalk 
zusetzt. 

Isabella  Schetke-Raffay  geb.  Hoflechner  in  Wien:  Verfahren  zur  Reinigung 
der  Zu  ckerlösungen  von  Nichtzuckerstoffen.  D.R.P.  166305  vom  22.  Januar  190& 
(Patentbl.  1906,  27,  224.)  —  Das  Verfahren  besteht  darin,  daß  man  den  Zuckerlösungen  ein 
schwefelsaures  Metallsalz,  z.  B.  Eisenvitriol  und  sodann  ein  Metall  (z.  B.  Zink)  in  feinster 
Verteilung  und  von  solcher  Beschaffenheit  zusetzt,  daß  es  imstande  ist,  aus  dem  Sulfat  das 
Metall  als  Hydrat  unter  Entwicklung  von  Wasserstoff  abzuscheiden  und  die  frei  werdende 
Schwefelsäure  zu  binden,  wobei  das  Metallhvdrat  mit  den  Nichtzuckerstoffen  nnslOsliche  Yer- 
bindungen  eingeht  und  der  Wasserstoff  in  boKannter  Weise  entfärbend  auf  die  Zuckerltoungen 
einwirkt.  Werden  den  Zuckerlösungen  nachträglich  noch  geeignete  Erdalkalihydrate,  z.  E 
Barvt  oder  Strontian  zugesetzt,  so  wird  Zinkhydroxyd  frei,  das  sich  dann  ebenfalls  mit  etwa 
hoch  vorhandenen  Nichtzuckerstoffeu  zu  unlöslichen  Körpern  verbindet  A,  Oclker. 

Obst,  Beerenfrüchte  und  Frachtsäfte. 

Rudolf  Kunz  und  Franz  Adam:  Über  das  Vorkommen  der  Äpfel- 
saure  und  Citronensäure  in  Früchten  und  Fruchtsäften.  (Zeit«chr. 
AUgem.  österr.  Apotheker- Vereines  1906,  44,  No.  18,  Sonderabdruck.)  —  Verff.  unter- 
suchten eine  Anzahl  von  selbsthergestellten  Fruchtsaften  und  Marmeladen  auf  die 
vorhandenen  Säuren  in  der  Weise,  daß  sie  die  Säfte  mit  Natronlauge  annähernd  neu- 
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tralisierten  und  mit  Essigsaurem  Blei  fällten.  Aus  den  Bleiniederscblägen  wurde  nach 
Absaugen  und  Suspension  im  Wasser  durch  Schwefelwasserstoff  die  Säure  in  Freiheit 
gesetzt,  mit  Natronlauge  neutralisiert  und  nadi  Eindampfen  auf  25  com  mit  Chlor- 
ammonium- und  Ghlorcalciumlösung  versetzt  Der  über  Nacht  ausgeschiedene  kristal- 
linische Niederschlag  wurde  mikroskopisch  auf  das  Vorhandensein  von  Citronensaurem 
Kalk  geprüft  Das  längere  Zeit  gekochte  Filtrat  scheidet  Citronensauren  Kalk  aus, 
der  Krystalldrusen  bildet,  die  aus  wetzsteinförmigen  Einzelkrystallen  bestehen.  —  Das 
Filtrat  wird  mit  der  zehnfachen  Menge  Alkohol  versetzt.  Nach  einigem  Stehen  wird 
der  Niederschlag  abfiltriert,  mit  Alkohol  ausgewaschen  und  nach  dem  Zufügen  von 
10  com  10^/o-iger  Sodalösung  und  10  ocm  lO^o-iger  Natronlauge  auf  dem  Wasser- 
bade in  einer  Platinschale  eingedampft  und  der  getrocknete  Rückstand  mit  Äther  aus- 
gezc^n.  Beim  Vorhandensein  von  Äpfelsäure  findet  sich  im  Ätherdestillationsrückstand 
Fumarsäure,  die  aus  ihrer  Schwerloslichkeit  und  ihrer  Krystallform  erkannt  wird.  Ein 
künstlicher  Zusatz  von  0,1  g  Äpfelsäure  zu  100  g  Frucht  konnte  mit  Hilfe  dieses 
Verfahrens  noch  sicher  nachgewiesen  werden.  Es  ergab  sich,  daß  Erdbeeren, 
Hollunderbeeren,  Johannisbeeren,  Preiselbeeren  und  Pfirsiche,  ebenso 
wie  die  Himbeeren,  von  denen  es  schon  früher  (Z.  1906,  12,  300)  nachgewiesen  wurde, 
keine  Äpfelsäure  enthalten,  weshalb  es  zweckmäßig  erscheint,  die  Säure  bei 
der  Analyse  als  Citronen säure  auszudrücken.  In  Heidelbeeren,  Stachelbeeren  und 
Aprikosen  findet  sich  neben  der  vorherrschenden  Citronensäure  auch  Äpfelsaure;  in 
Kirschen  und  Pflaumen  fand  sich  nur  Äpfelsaure  und  keine  Citronensäure ;  Weinsäure 
wurde  in  keiner  der  untei  suchten  Früchte  gefunden.  J,  Tiümant,  ^ 

6.  Warcollier:  Die  Ursache  für  die  anormalen  Mengen  von 
Stärke  in  angeschlagenen  Äpfeln.  (Compt  rend.  1906,  141,  405 — 408).  — 
Die  Bräunung  der  Zonen  an  den  angeschlagenen  Stellen  der  Äpfel  rührt  her  von 
einer  Oxydation  des  Gerbstoffes  der  verletzten  Zellen  durch  eine  Oxydase  (Lind et). 
Daß  die  in  den  braunen  Zonen  stattfindende  Anhäufung  der  Stärke  dadurch  hervor- 
gerufen wird,  daß  das  Tannin  durch  seine  Wirkung  auf  die  Amylase  diese  verhindert, 
die  Stärke  in  Zucker  überzuführen,  wurde  durch  Versuche  mit  Gallapfeltannin  und 
aus  Äpfelmost  gewonnenem  Tannin  auf  Amylase  festgestellt  Wahrscheinlich  wird 
durch  das  Tannin  die  Amylase  koaguliert  und  niedergeschlagen.  G,  Sonntag. 

W.  F.  Sutherst:  Die  Säure  von  Früchten.  (Chem.  News  1906,  92, 
163.)  —  Der  saure  Geschmack  ist  bei  den  meisten  Früchten  nach  dem  Kochen  stärker, 
was  daher  rührt,  daß  die  Schalen  mehr  Starke  enthalten  als  das  Fleisch  und  beim 
Genuß  der  rohen  Früchte  nicht  mitgegessen  werden.  Beim  Kochen  der  ungeschälten 
Früchte  teilt  sich  dagegen  die  Säure  der  Schale  der  ganzen  Masse  mit  Verf.  fand 
jedoch,  daß  gekochte  Stachelbeeren  weniger  Säure  enthielten,  wahrscheinlich  wegen  der 
Flüchtigkeit  einiger  Säuren;  die  Gesamtmenge  der  Saccharose  war  nach  dem  Kochen 
invertiert  G-  Sonntag. 

P.  Kopeke:  Über  den  Eisengehalt  der  natürlichen  Handels- 
Citronensäfte.  (Pharmac.  Centralhalle  1905,  46,  974—975.)  —  Die  Tatsache,  daß 
echte  Citronensäfte  des  Handels  die  Kültner-Ulrich'sche  Reaktion  zeigen,  während 
sie  bei  selbstgepreßten  Säften  ausbleibt  (Z.  1905,  9,  453),  findet  nach  von  der  Verf.  an- 
gestellten Untersuchungen  ihre  wahrscheinliche  Erklärung  in  dem  Eisengehalt  der  Handels- 
Citro  nensäfte,  wenn  auch  wohl  die  Menge  des  Gerbstoffes  von  Einfluß  auf  die  Starke 
der  Reaktion  ist.  Mit  Glaspresse  hergestellter,  durch  chemisch  reines  Filtrierpapier 
filtrierter  Saft  ist  schwach  gelblich  und  gibt  mit  Kaliumferrocyanid  keine  Reaktion, 
beim  Übersättigen  mit  Ammoniak  wird  er  stark  gelb.  Durch  Kieselgur  filtrierter  Saft, 
in  geringerem  Grade  auch  ein  durch  Specksteinpulver  geklärter,  gab  starke  Eisen- 
reaktion und  wurde  durch  Ammoniak  braun  gefärbt.  ö.  Sonntag. 
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FraiUB  Schmid  in  Mainz:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  auf  Brot  oder 
dergl.  streichfAhigen  Nahrungsmittels  ausMilch,  insbesondere  Magermilch 
und  Obst  oder  Obstsaft.  D.R.P.  169911  vom 2.  Oktober  1904.  (Patentbl.  1906,  27,  1075.)  - 
Die  Erfindung  strebt  eine  zweckmAßige  Verwertung  von  Magermilch  durch  Schaffang  eines 
neuen  Nahrungsmittels  an,  welches  in  nahezu  unbegrenzter  Weise  konsumfähi«;  ist.  Das  zor 
Erreichung  dieses  Zweckes  benutzte  Verfahren  besteht  darin,  daß  Magermilch  in  bekannter 
Weise  mit  oder  ohne  Zusatz  von  Zucker  oder  Syrup  abgedampft  wird,  bis  sie  etwa  die  Ken* 
sistenz  eines  Syrups  angenommen  hat,  und  daß  ihr  dann  ein  aus  Obst  gewonnenes  Mos  oder 
Saft  zugesetzt,  wird,  der  ebenfalls  yorher  etwa  bis  zur  Syrupkonsistenz  abgedampft  ist  Die 
Mischung  wird  dann  weiter  abgedampft,  bis  eine  Probe  nach  dem  Erkalten  streichAhige  Be- 
«chaffenbeit  zeigt.  Das  Verhältnis  von  Milch  und  Obst  braucht  kein  bestimmtes  zu  sein,  » 
kann  yielmehr  in  erheblichen  Grenzen  schwanken,  je  nachdem  man  ein  mehr  obstartiges  Pro- 
dukt haben  will  oder  nicht  Das  fertige  Produkt  ist  entweder  musartig  oder  bei  manchen 
Sorten  Obst  auch  geleeartig. 

Dr.  Jaliaa  Bphraim  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Früchte- 
Zuckerpräparaten.  D.fi.P.  169650  vom  19.  Mai  1903.  (Patentbl.  1906,  27,  992.)  —  Das 
Verfahren  besteht  darin,  daß  Invertzuckerlösungen  derartig  konzentriert  werden,  daß  die 
Losungen  krystallisationsffthig  sind,  indem  die  Dextrose  krystallisiert.  Zu  diesen  konzentrierten 
Lösungen  bezw.  auskrystallisierten  Massen  setzt  man  die  möglichst  fein  zerkleinerten  fnacfaea 
Frflchte  und  Yeranlaßt  eine  möglichst  gleichmäßige  Mischung.  Die  ausgeschiedenen  KrTstaUe, 
die  nicht  miteinander  verwachsen  sind,  sondern  einzelne  Individuen  bilden,  halten  das  Fruekt- 
ileisch  fest  und  fein  verteilt   sodaß  ein  Zubodensetzen  nicht  stattfindet    Die  Menge  der  za- 

fesetzten  Früchte  wird  mit  Rücksicht  auf  die  Konzentration  der  Masse  derartig  gewählt  daß 
ie  entstehende  Mischung  höchstens  zwischen  25  und  SO  ®/o  Wasser  enthält  Vorteilhaft  wird 
eine  unter  25  ^/o  Wasser  enthaltende  Masse  gewählt  Man  verwendet  vornehmlich  Früchte, 
welche  Säuren  enthalten,  z.  B.  Orangen,  Citronen,  Johannisbeeren,  Erdbeeren,  Himbeeren  und 
dergl.,  weil  konzentrierte  Invertzuckersyrupe  sich  als  kirstallisationsffthiger  erweisen,  wenn  sie 
sauer  bezw.  mit  säuerlichen  Früchten  zusammengebracnt  werden.  A.  OeUeer. 

Wurzelgewächse,  Gemüse  nnd  sonstige  pflanzliche  Nahrungsmittel. 

E,  Parow:  Untersuchung  gefrorener  Kartoffeln  (Chuilo)  aus 
Bolivien.  (Zeitschr.  f.  Spiritusind.  1905,  28,  405.)  —  Das  Kartoffelprodukt  „Chuik)'* 
ist  eine  Dauerware,  die  namentlich  in  Bolivien  hergestellt  wird.  Die  Kartoffeln  werden 
auf  die  Erde  geschüttet  und  mit  Wasser  übergössen ;  innerhalb  einer  Nacht  erfrieren 
sie  und  werden  nun  von  den  Eingeborenen  unter  Oberlegen  eines  Brettes  zertreten, 
dann  wieder  der  bei  der  großen  Höhenlage  (3500  m  ü.  d.  M.)  äußerst  trockenen 
Luft  und  der  Kälte  ausgesetzt,  wodurch  den  Kartoffeln  schließlich  das  Wasser  bis  auf 
etwa  15^/0  entzogen  wird;  die  Masse  wird  steinhart  und  erlangt  unbegrenzte  Halt- 
barkeit. Die  Untersuchung  dieser  Konserve  ergab  folgendes:  Durch  AbschXammen 
konnte  Stärke  aus  der  feingemahlenen  Substanz  nicht  gewonnen  werden ;  dies  gelang 
erst,  als  die  Kartoffeln  24  Stunden  in  Wasser  eingeweicht  waren.  Die  Verzuckatmg 
ging  ziemlich  schnell  vor  sich,  die  Vergärung  verlief  normal.  Bei  der  chemischen 
Analyse  wurde  erhalten:  Wasser  14,54  ®/o,  Protein  6,00  ®/o,  Fett  0,52^0,  stfckstoff- 
freie  Extraktstoffe  74,COVo,  Rohfaser  1,65 ^/o,  Asche  2,84®/o,  eine  ZusammenseUung, 
die  der  von  in  Deutschland  hergestellten  Trockenkartoffeln  annähernd  gleich  ist 

G.  SofMiag. 

J.  Hockauf:  Eine  angebliche  Lorchelvergiftung.  (Wiener  kliniadie 
Wochenschr.  1905,  18,  1058—1060.)  —  Aus  Anlaß  einer  angeblich  durch  Lorcheln 
verursachten  Vergiftung  wurden  frische  Lorcheln  (Helvelia  esculenta)  auf  ihre  Giftigkeit 
hin  untersucht.  Weder  bei  Menschen,  noch  bei  Katzen  traten  nach  dem  Grenuß  ver- 
schiedener aus  den  Lorcheln  durch  Kochen  oder  Dünsten  hergestellter  Speisen  irgend* 
welche  Störungen  des  Befindens  auf.  Selbst  der  wässerige  Auszug  des  mit  verdünntem 
Alkohol  erhaltenen  Extraktes  von  650  g  Lorcheln  erwies  sich  bei  einem  Hunde  als 
nicht  giftig.  —  Im  vorliegenden  Falle  hat  höchstwahrscheinlich  eine  andere  Ursache  die 
Erkrankungen  veranlaßt  G.  Sonnitig, 
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P.  Carles:  Artischocken-Konserven.  (Kev.  iDtern.  falsif .  1905,18,80—81.) 
—  Die  Artischocken böden ,  die  allein  zu  Konserven  benutzt  werden  können,  sind 
außerordentlich  reich  an  Oxydase,  die  durch  ihre  Wirkung  auf  Gerbstoff  oder  andere 
oxydierbare  Stoffe  Bniunfärbung  hervorruft  Als  Mittel  zur  Konservierung  kann  dienen 
kurzes  Aufkochen  mit  Wasser.  Vorzuziehen  ist  die  Behandlung  mit  verdünnten 
(2 — lOVo-igen)  Bäuren  in  der  Kälte.  Außer  der  Schwefligen  Säure  sind  anwendbar 
CStronensäure  und  Weinsäure.  Die  Artischockenboden  werden  für  eine  Stunde  in  die 
Säure  gelegt,  dann  herausgenommen,  endgültig  zubereitet  und  wieder  eine  Stunde  lang 
in  der  Säure  gelassen.  Hierauf  werden  sie  abgespült,  gewürzt,  eingelegt  und  sterili- 
siert. Eiserne  Geräte  sind  zu  vermeiden.  So  behandelt  bleiben  sie  in  Büchsen  fest 
und  weiß.  Ö.  Sonnlag. 

Haupt:  Einiges  über  gewässerten  Spargel.  (Pharm.  Centralhalle  1905, 
46,  661 — 662.)  —  Verf.  bespricht  die  Arbeit  von  R.  Schulz  (Konservenzeitung 
1905,  163)  über  die  Wasseraufnahme  und  Auslaugung  von  Nährsalzen  aus  dem 
Spargel.  Schulz,  der  bei  seinen  Versuchen  das  Wasser  erneuerte,  fand  eine  größere 
Wasseraufnahme  und  größere  Auslaugung,  wie  Windisch  und  Schmidt  (Z.  1904, 
8,  352),  die  dasselbe  Wasser  drei  Tage  lang  einwirken  ließen,  und  glaubt,  daß  hier 
eine  bakteriologische  Zersetzung  vor  sich  gegangen  ist  Verf.  ist  dagegen  der  Ansicht, 
daß  diese  Differenz  einfach  in  den  osmotischen  Gesetzen  ihre  Erklärung  finde,  und 
glaubt,  daß  es  vielleicht  möglich  wäre,  durch  Zusatz  bestimmter  Salze  zum  Wasser 
den  Stoffaustausch  bedeutend  zu  verlangsamen.  Für  die  Wasseraufnahme  ist  es  nicht 
gleichgültig,*  wie  lange  der  Spargel  vorher  gestochen  war,  da  einma]  Luft  in  die  ver- 
letzten Stellen  dringt  und  ferner  die  Möglichkeit  vorliegt,  daß  von  einigen  Zellenlagen 
unter  der  Schnittfläche  eine  verkorkte  Zellschicht  gebildet  wird,  wie  dieses  bei  ver- 
letzten Kartoffelknollen  vielfach  geschieht;  dadurch  wird  dann  die  Wasseraufnahme 
sehr  verlangsamt.  Der  Nährstoffverlust  ist  nach  Schulz  beim  Wässern  nur  gering, 
nämlich  2®/o  Extrakt  und  4,65^0  der  löslichen  Mineralstoffe,  während  der  Verlust 
bei  der  Behandlung  in  der  Küche  39,59^0- des  Extraktgehaltes  und  49,50^/o  des  Mi- 
neralstoffgehaltes beträgt.  J.  Tülmana. 

Patente. 

Giovanni  Batista  Rafetto  in  New  York:  Verfahren  zum  Kochen  von  Edel- 
kastanien. D.R.P.  169910  vom  14.  September  1904.  (Fatentbl.  1906,  27,  1075.)  —  Beim 
Kochen  von  Edelkastanien  (Maronen)  verfuhr  man  bisher  in  der  Weise,  daß  man  nach  vor- 
hörigem  Entfernen  der  äaßeren  Schalen  die  noch  mit  den  inneren  Früchthüllen  oder  Häuten 
behafteten  Kerne  in  Wasser  abkochte.  Bei  diesem  Verfahren  zerfielen  aber  die  Maronen  zum 
großen  Teil  and  verloren  dadurch  an  Wert.  Dieser  Ühelstand  wird  nun  dadurch  beseitigt, 
daß  man  die  Kastanien  zunächst  von  den  äußeren  Schalen  und  den  Fruchthflllen  befreit,  die 
Kerne  einzeln  in  zweckentsprechende  Schutzhüllen  aus  Gewebestoff  oder  Papier,  am  besten 
Pergamentpapier,  einwickelt  und  sie  so,  oder  nachdem  man  sie  in  einen  grelleren  Sack  oder 
Beutel  eingefüllt  hat,  abkodit.  Selbstverständlich  läßt  sich  dieses  Verfahren  auch  zum  Kochen 
▼on  anderen  ähnlichen  Produkten  anwenden.  A,  Oelker, 

G&riingserscheinungeii. 

£•  Buchner  und  W.  Antoni:  Existiert  ein  Coenzym  für  dieZymase? 
(Zeitschr.  physiol.  Chem.  1905,  46,  ia6— 154.)  —  A.  Harden  und  W.  Young 
haben  vor  kurzem  (Journ.  of  Physiol.  1905,  32,  No.  1)  mitgeteilt,  daß  die  Gärwirkung 
des  Hefepreßsaftes  auf  Zucker  durch  Zusatz  von  aufgekochtem,  selbst  nicht  mehr 
garkraftigem  Preßsaft  wesentlich  erhöht  werden  kann.  Sie  waren  zunächst  geneigt, 
in  dem  gekochten  und  filtrierten  Safte  einen  Bestandteil  anzunehmen,  welcher  den 
von  früheren  Beobachtern  beschriebenen  G)fermenten  ähnlich  ist  (Magnus,  Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1904,  42,  152),  fanden  jedoch  später,  daß  ein  Zusatz  von  Alkali- 
phosphaten  für  die  Grärwirkung  des  Saftes  von  Bedeutung  sei.  —  Bei  dem  großen 
Intraesse,  den  der  Nachweis  eines  Coenzymes  für  die  Zymase  verdient,  haben  Verff. 
H.O..  43 
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die  Versuche  von  Harden  und  Young  mit  Preßsaft  aus  untergäriger  Berliner  Bier- 
hefe wiederholt  Zunächst  konnte  festgestellt  werden,  daß  beim  Verdünnen  von  Pieß- 
saft  mit  1 — 8  Vol.  Kochsaft  (aufgekochter  Hefepreßsaft)  bei  Zusatz  der  gleiehea 
Zuckermenge  eine  Steigerung  der  Gärkraft  am  ersten  Tage  bis  auf  das  Doppdte^ 
nach  4 — 7  Tagen  Gärdauer  als  Gesamtwirkung  auf  das  3 — 5-fache  eintritt.  Mit  der 
Menge  des  zugesetzten  Kochsaftes  steigt  auch  die  Dauer  der  Gärwirkung,  es  bleibt 
also  die  Zymase  länger  wirksam.  Das  Maß  der  Steigerung,  sowohl  der  Axifang«- 
gärung  wie  der  Gesamtgärung  hängt  wesentlich  von  der  Gärkraft  des  Preßsaftes  ab, 
sodaß  schlechte  Preßsäfte  mit  geringer  Gärwirkung  durch  Kochsaftzusatz  sehr  stark, 
von  vornherein  sehr  gärkräftige  Preßsafte  dagegen  nicht  so  erheblich  in  ihrer  Wirkung 
gesteigert  werden.  —  Zur  Darstellung  des  Kochsaftes  wurde  der  frische  Preßsaft  im 
Wasserbade  bis  zum  Koagulieren  erhitzt,  filtriert,  dann  kurz  aufgekocht  und  nochmala 
filtriert.  Es  zeigte  sich,  daß  der  Kochsaft  —  wie  Harden  und  Young  angeben 
—  ohne  seine  Wirkung  einzubüßen,  im  Vacuum  eingedampft,  mit  Aceton  gefallt, 
dann  direkt  durch  Erhitzen  von  abgepreßter  Hefe  mit  70®/o  Wassei^ehalt,  also  ohne 
vorherige  Darstellung  von  Preßsaft,  endlich  durch  Ausziehen  von  Acetondauerhefe 
mit  Wasser  gewonnen  werden  kann.  Während  Harden  und  Young  ihre  Versuche 
mit  Glykose  ausführten,  benutzten  Verff.  Saccharose,  wobei  sie  sich  überzeus:ten,  dafi 
die  zellfreie  Gärung  der  beiden  Kohlenhydrate  durch  Kochsaft  in  gleicher  Weise  be- 
einflußt wii-d.  Eine  Versuchsreihe,  bei  welcher  bei  steigenden  Kochsaftzusätzen  audi 
die  Zuckerzugabe  entprechend  gesteigert  wurde,  sodaß  immer  ein  konstontes  Ver- 
hältnis vorhanden  war,  ergab  am  ersten  Tage  nur  eine  1  ^/a-fache  Zunahme  der  Gär- 
kraft bei  steit^endem  Zusatz  an  Kochsaft  und  eine  2V2-fÄche  Steigerung  der  Gesamt- 
wirkung. Ähnlich  verlief  eine  zweite  Versuchsreihe,  bei  der  V^erdünnungen  mit 
Kochsaft  bei  konstanter  und  veränderlicher  Zuckerkonzentration  direkt  miteinander 
verbunden  wurden.  Bei  allen  diesen  Versuchen  ist  jedoch  der  zweite,  die  Ergebnisse 
beeinflussende  Faktor,  nämlich  die  Abnahme  des  Alkoholgehaltes  am  Schlüsse  niit 
steiuendeni  Kochsaftzusatz,  noch  nicht  ausgeschaltet.  Weiter  konnte  festgestellt  werden, 
daß  die  Gegenwart  von  Phosphorsäure  im  Kochsaft  und  die  mit  steigendem  Koch- 
saft zusatz  sinkende  Zucker-  und  Alkoholkonzentration  hauptsächlich  die  Ursache  der 
Wirkung  des  Kochsaftes  sind.  Auch  organische  Phosphorsäure  Verbindungen  kommen 
als  wirksames  Prinzip  in  Betracht.  Ferner  wurde  der  Einfluß  verschiedener  Stoffe 
auf  die  zellfreie  Gäriuig  geprüft;  es  wurden  deshalb  Zusätze  von  Manganosiüfat,  Alu- 
niiniumsulfat,  Ferrosulfat,  Kobaltsulfat,  Asparagin',  GlykokoU,  Harnstoff,  Guanin, 
Pei)ton  und  verschiedenen  Albumosen  gemacht.  Nur  bei  Zusatz  von  0,6  ®/o  Harnstoff 
bezw.  GlykokoU  wurde  eine  kleine,  kaum  nennenswerte  Erhöhung  festgestellt  End- 
lich zeigte  sich,  daß  ein  durch  Dialyse  fast  wirkungslos  gewordener  Saft  durch  Zufügen 
des  eingedampften  Dialysates  oder  von  Kochsaft  wieder  wirksam  wird.  Schließlich 
zeigten  zwei  Versuchsreihen,  daß  die  Gärwirkung  beim  Eintragen  von  Preßsaft  in 
Aceton  durch  Zusatz  von  Kochsaft  wesentlich  gesteigert  wird.  Max  Miller. 

A.  Harden:  Die  Zyniase  und  die  alkoholische  Gärung.  (Joum. 
of  the  Inst,  of  Brewing  1905,  2;  Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  712—715.)  — 
Der  Preßsaft  aus  Oherhefe  unterscheidet  sich  nur  wenig  von  dem  aus  ünterhefe  dar- 
gestellten; er  scheint  anfangs  ein  geringeres  Gärvermögen  zu  besitzen.  Die  Selbst- 
gärung des  Preßsaftes  ist  besonders  bei  Oberhefen  manchmal  sehr  stark;  sie  ist  nicht 
auf  die  Anwesenheit  von  Glykogen  und  Glykodextrin  zurückzuführen.  Sowohl  Leber- 
glykogen  wie  Hefoglykogen  werden  vergoren.  Bei  der  Preßsaftgärung  ist  in  der  Regel 
die  Menge  des  verschwundenen  Zuckers  größer,  als  sich  aus  der  Menge  der  gebildeten 
Gärungsprodukte  berechnet.  Es  scheint  noch  ein  anderes  Enzym  tätig  zu  sein,  welches 
den  Zucker  in  einen  Körper  von  geringerem  Reduktionsvermögen  verwandelt.  Der 
Stickstoffgehalt  in  5  ccm  Saft  entspricht  etwa  50  ccm  ^/lo- Normal -Ammoniak, 
manchmal   auch  nur  40,    manchmal   aber   auch  80  ccm.     Ungefähr  zwei  Drittel  des 
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Stickstoffes  sind  durch  Tannin  fällbar.  Bei  25"  C  verwandelt  sich  in  etwa  3 — 4  Tagen 
fast  der  ganze  koagulierbare  Stickstoff  in  nicht  mehr  koagulierbaren.  Zucker  hemmt 
die  Eiweißverdauung  etwas.  Verf.  ließ  Hefepreßsaft  17  Stunden  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  stehen;  er  hatte  fast  seine  ganze  Gärungswirkung  verloren.  Selbst  nach 
nur  fünf-  bis  sechsstündigem  Stehen  geht  die  Gärkraft  auf  die  Hälfte  zurück.  Buchner 
führt  diese  Veränderung  auf  die  Wirkung  des  proteolytischen  Enzyms  zurück.  Pferde- 
serum scheint  dessen  Wirkung  fast  ganz  aufzuheben,  es  wirkt  außerordentlich  gärungs- 
f ordernd.  Auch  viele  andere  Substanzen,  hauptsächlich  solche  eiweißartiger  Natur 
wirken  ähnlich,  aber  nicht  so  kräftig.  Die  Gärung  kann  durch  aufgekochten  und 
filtrierten  Hefepreßsaft,  der  die  Selbstverdauung  durchgemacht  hat,  ganz  beträchtlich 
gesteigert  werden.  Diese  Wirkung  wird  nicht  durch  die  vorhandenen  anorganischen 
Substanzen  ausgeübt.  Die  wirksame  Substanz  geht  durch  Pergamentpapier;  durch 
Kochen  des  Saftes  wird  sie  nicht  gebildet.  Der  gekochte  Hefesaft  hat  auch  Wirkung 
auf  das  proteolytische  Enzym.  Die  Zunahme  der  alkoholischen  Gärung  ist  nicht 
direkt  abhängig  von  der  Abnahme  der  Wirkung  des  proteolytischen  Enzyms.  Verf. 
teilt  Versuche  mit,  aus  welchen  hervorgeht,  daß  man  die  Substanz,  welche  die  Zymase 
aktiviert,  so  vollständig  durch  Filiration  trennen  kann,  daß  in  einigen  Fällen  so  gut 
wie  keine  Gärung  mehr  stattfindet,  weder  mit  dem  Rückstand  noch  mit  dem  Filtrat 
allein.  Mischt  man  jedoch  beide,  so  fmdet  eine  Gärung  statt,  die  vergleichbar  ist 
der  des  ursprünglichen  Hefesaftes.  Verf.  schließt  daraus,  daß  wahrscheinlich  die 
Zymase  auch  in  dieser  Beziehung  von  anderen  Enzymen  verschieden  ist^  und  daß  es 
der  Gegenwart  einer  anderen  Substanz,  eines  Koenzyms  bedarf,  um  sie  zur  charakte- 
ristischen Wirkung  zu  bringen.  H.  Will. 

Arthur  Harden  und  William  John  Young:  Der  Einfluß  von  Phos- 
phaten auf  die  Fermentation  von  Glykose  durch  Hefesaft.  (Proceed. 
Chem.  Soc.  1905,  21,  189—191.)  —  Wie  von  den  Verff.  bereits  früher  (Journ. 
PhysioL  1904,  32)  gezeigt  worden  ist,  wird  durch  Zusatz  von  gekochtem  und  filtriertem 
Hefesaft  zu  einem  gegebenen  Volumen  Hefesaft  die  durch  letztere  fermentierte  Gly- 
kosemenge  bedeutend  gesteigert.  Dieser  Zusatz  bewirkt  anfänglich  eine  heftige  Kohlen- 
säureentwickelung ,  die  aber  bald  nachläßt  und  dann  für  einige  Stunden  konstant 
bleibt.  Diese  Konstante  ist  annähernd  derjenigen  gleich,  welche  ein  gleiches  Volumen 
Hefesaft  und  Zucker  ohne  den  oben  erwähnten  Zusatz  zeigt,  jedoch  nimmt  sie  lang- 
samer ab  und  die  Fermentation  hält  infolgedessen  länger  an.  Eine  ähnliche  heftige 
Kohlensäureentwickelung  wird  durch  Zusatz  von  Natrium-  oder  Kaliumorthophosphat 
zum  Hefesaft  bewirkt,  jedoch  konnte  eine  merkliche  Verlängerung  der  Fermentation 
in  diesem  Falle  nicht  beobachtet  werden.  Das  Mehr  an  Kohlensäure,  welches  an- 
fänglich entwickelt  wird,  läßt  sich  bestimmen,  indem  man  von  der  Gesamtmenge  die- 
jenige abzieht,  welche  man  bei  konstanter  Entwicklung  gefunden  haben  würde,  und 
es  ergibt  sich  dann,  daß  diese  Menge  im  molekularen  Verhältnis  zu  jedem  Atom 
Phosphor  steht,  das  in  Form  von  Natrium-  oder  Kaliumorthophosphat  dem  Hefesaft 
zugesetzt  wurde,  oder  in  dem  gekochten  Hefesaft  in  durch  Magnesiamischung  fäll- 
barer Form  vorhanden  ist.  Grewöhnlicher  Hefesaft  enthält  an  sich  bereits  eine  ge- 
wisse Menge  gelösten  Phosphats  und  es  tritt  deshalb  bei  Zusatz  von  Zucker  ebenfalls 
eine  anfängliche  heftige  Kohlensäureentwickelung  ein,  die  jedoch  für  gewöhnlich  nur 
gering  ist.  In  allen  Fällen  ist  diese  Kohlensäureentwickelung  von  der  Bildung  einer 
äquimolekularen  Menge  Alkohol  begleitet,  und  sie  stellt  demnach  die  alkoholische  Fer- 
mentation einer  entsprechenden  Menge  Glykose  dar.  Wird  die  Flüssigkeit,  in  welcher 
-die  Fermentation  in  Gegenwart  von  Phosphaten  ausgeführt  wurde,  filtriert,  so  findet 
man  den  Phosphor  in  dem  Filtrat,  aber  nicht  mehr  in  durch  Magnesiamischung  oder 
8iibernitrat  fällbarer  Form.  In  welcher  Form  der  Phosphor  in  dem  Filtrat  und  in 
der  ungekochten  Flüssigkeit  gebunden  ist,  konnte  bisher  nicht  genau  festgestellt  werden. 

A,  Oelker. 
43* 


676  Referate.  —  GänuigBersclieiiiungen.  [STnIS^-V 

A.  Bach:  Über  das  Schicksal  der  Hef enkatalase  bei  der  zell- 
freien alkoholischen  Gärung.  (Ber.Deut8ch.Chem. Ges.  1906,  89, 1669— 167a) 
—  In  bezug  auf  die  Zerstörung  der  Katalase  sind  bei  der  Zymingarung  des  Zucken 
zwei  verschiedene  Vorgänge  zu  berücksichtigen:  1.  die  eigentliche  alkoholische  Grärun^ 
bei  welcher  die  entstandenen  Spaltungsprodukte  des  Zuckers  (Alkohol,  Säuren)  auf 
die  Katalase  schädigend  wirken  mögen,  und  2.  die  sog.  Autolyse  der  Hefensubstanz, 
d.  h.  die  postmortale  Einwirkung  der  Enzyme  der  Hefe  auf  die  in  derselben  ent- 
haltenen spaltbaren  Körper.  Da  die  Katalase  zu  den  Eiweißkörpem  gehört,  so  mufi 
sie  von  den  proteolytischen  Enzymen  der  Hefe  bei  der  Autolyse  mehr  oder  weniger 
angegriffen  werden.  Aus  den  Versuchen  des  Verf/s  ergibt  sich:  1.  daß  der  Katalase- 
gehalt  des  Zymins  bei  der  Autolyse  regelmäßig,  wenn  auch  langsam  abnimmt;  2.  daß 
in  Gegenwart  von  Zucker,  also  bei  der  alkoholischen  Gärung,  die  bei  der  Autolyse 
stattfindende  Zersetzung  der  Katalase  stark  beschleunigt  wird;  und  3.  daß  die  Zer- 
störung der  Katalase  in  beiden  Fällen  mit  der  Verdünnung  des  Zymins  zunimmt. 
Irgend  eine  bestimmte  Beziehung  des  Katalasegehaltes  zum  Gärvermögen  des  Zymins 
konnte  nicht  mit  Sicherheit  festgestellt  werden.  ff-  ^^^ 

A«  Bach:  Einfluß  der  Peroxydase  auf  die  alkoholische  Gärung. 
(Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1906,  89,  1664 — 1668.)  —  Da  es  nicht  ausgeschlossen  ist, 
daß  im  Organismus  Zucker  nicht  als  solcher,  sondern  erst  nach  vorausgehender  Spal- 
tung verbrannt  wird,  versuchte  Verf.  Zucker  der  gleichzeitigen  Einwirkung  eines  zacker- 
spaltenden  Enzyms  und  des  S3rstems  Peroxydase  -  Hydroperoxyd  auszusetzen.  Verf. 
verwendete  die  Bu  ebner 'sehe  Aceton  -  Dauerhefe.  Die  benutzte  Peroxydase  wurde 
aus  Meerrettichwurzeln  dargestellt  Aus  den  Versuchen  ergibt  sich,  1.  daß  sämtliches 
Hydroperoxyd  durch  die  Hefenkatalase  unter  Sauerstoff ent Wickelung  zersetzt  wurde; 
2.  daß  die  Anwesenheit  von  aktiver  Peroxydase  auf  die  alkoholische  Gärung  stark 
hemmend  wirkt,  während  inaktive  Peroxydase  sowie  Hydroperoxyd  in  Abwesenheit 
von  Peroxyd  auf  den  Verlauf  der  Gärung  ohne  Einfluß  sind,  und  3.  daß  die  An- 
wesenheit von  Peroxydase  und  Hydroperoxyd  auf  den  Säuregrad  der  vergorenen 
Flüssigkeit  keinen  Einfluß  ausübt.  —  Verf.  hat  femer  den  Einfluß  der  Peroxydase 
auf  die  zellenfreie  alkoholische  Gärung  durch  Versuche  mit  aktiver  und  gekochter  Per- 
oxydase studiert.  Die  hemmende  Wirkung  der  Peroxydase  variiert  mit  den  einzelnen 
Peroxydase-  und  Zyminpräparaten,  bleibt  aber  nie  aus.  Ferner  wurde  festgestellt,  daß 
die  Fähigkeit  des  Zymins  Sauerstoff  aus  Hydroperoxyd  freizumachen,  in  fast  genau 
derselben  Weise,  wie  seine  Fähigkeit,  Kohlensäure  aus  Zucker  abzuspalten,  durch  die 
Anwesenheit  von  aktiver  Peroxydase  herabgedrückt  wird.  Das  Ausbleiben  jeder  Rl^- 
uktion  bei  der  gleichzeitigen  Einwirkung  von  Zymin  und  Peroxydase -Hydroperoxyd 
ist  nicht  der  Anwesenheit  von  Katalase  im  Zymin,  sondern  der  Nichtoxydierbark^i 
der  in  Betracht  kommenden  Substanzen  durch  das  System  Peroxydase- Hydroperoxyd 
zuzuschreiben.  —  Peroxydase  wird  durch  die  Anwesenheit  von  sehr  geringen  Mengen 
Katalase  bei  der  Ausübung  ihrer  spezifischen  Funktionen  nicht  gestört.        Ä  W7tt. 

A.  Bach:  Einfluß  der  Peroxydase  auf  die  Tätigkeit  der  Kata- 
lase. (Ber.  Deutsch.  Chem.  Ges.  1906,  39,  1670—1672.)  —  Die  Tatsache,  daß  bei 
der  Zymingarung  in  Gegenwart  von  aktiver  Peroxydase  die  Katalase  viel  rasdier  als 
bei  der  Gärung  in  Gegenwart  von  gekochter  Peroxydase  abnimmt,  ließ  der  Vonra»- 
Setzung  Raum,  daß  die  Peroxydase  auf  die  Tätigkeit  der  Katalase  einen  hemm^iden 
Einfluß  ausübt  Diese  Voraussetzung  war  mit  der  von  Chodat  und  vom  Veil 
früher  gemachten  Beobachtung  gewissermaßen  im  Widerspruch.  Es  war  jedoch  nidil 
ausgeschlossen,  daß  bei  längerer  Berührung  und  bei  höherer  Temperatur,  wie  es  bei 
den  Versuchen  mit  Zymin  der  Fall  war,  die  Verhältnisse  sich  anders  gestalten  wärdleiL 
Bei  einer  Nachprüfung  der  früheren  Beobachtung  ergab  sich,  daß  die  Hefenkatafane 
durch   längere   Berührung   mit   aktiver  Peroxydase   bei   30^  nicht  gelähmt  wird.    In 
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«inem  Versuch  mit  einem  Katalasepräparat  aus  Ochsenleber  wurde  sogar  eine  starke 
Vergrößerung  der  Eatalasewirkung  durch  die  Anwesenheit  von  aktiver  Peroxydase 
hervorgerufen.  Nach  Verlauf  von  48  Stunden  war  aber  zwischen  dem  Verhalten  der 
mit  aktiver  und  gekochter  Peroxydase  versetzten  Katalaseproben  kein  Unterschied 
bemerkbar.  Die  Versuche  bestätigten  also  die  früher  gemachte  Beobachtung,  daß  die 
Katalase  in  ihrer  spezifischen  Wirkung  mit  Hydroperoxyd  durch  die  Anwesenheit  von 
Peroxydase  nicht  gestört  wird.  Immerhin  wird  die  Zerstörung  der  Hefenkatalase  bei 
der  Zymingärung  des  Zuckers  durch  die  Anwesenheit  von  aktiver  Peroxydase  be- 
trachtlich beschleunigt.  Über  die  Ursache  dieser  Beschleunigung  können  nur  Ver- 
mutungen ausgesprochen  werden.  ^.  Will 

H.  Will  und  H.  Wanderscheck:  Beiträge  zur  Frage  der  Schwefel- 
wasserstoffbildung durch  Hefe.  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1906,  29,  73 — 78  u. 
89 — 96.)  —  Schwefelwasserstoff  tritt  nicht  nur  bei  der  Vergärung  von  Trauben-  und 
Obstmost  auf,  sondern  auch  bei  der  Vergärung  von  gehopfter  Malzwürze  und  zwar 
nicht  nur  bei  Gegenwart  von  wilden  Hefen,  sondern  selbst  von  Bierhefe.  Bestimmtere 
Angaben  liegen  jedoch  bisher  in  der  Literatur  nicht  vor.  Verff.  haben  daher  29  Arten 
von  Hefe  (Saccharomyceten),  teils  untergärige,  teils  obergärige  Bierhefen  und  teilweise 
im  Brauereibetrieb  aufgefundene  wilde  Hefen,  sowie  eine  Mycoderma-Art  in  den  Kreis 
ihrer  Beobachtung  gezogen.  Aus  dieser  geht  hervor,  daß  viele  der  für  den  Brauerei- 
belrieb  in  Betracht  kommenden  Hefenarten  und  zwar  sowohl  Kultur-  (Bierhefen)  wie 
wilde  Hefen  aus  gehopfter  Bierwürze  in  verschiedenem  Grade  Schwefelwasserstoff  zu 
entwickeln  vermögen.  Maßgebend  hierfür  ist  neben  der  Hefenart  und  Hefenrasse 
die  Zusammensetzung  der  Würze.  Welche  schwefelhaltigen  Bestandteile  der  Bierwürze 
aas  der  Gruppe  der  Eiweißkörper  und  Sulfate  vorherrschend  als  Quelle  für  die  Schwefcl- 
wasserstoffbildung  dienen,  ist  noch  unentschieden.  Ein  Zusatz  von  Gips-  und  Magne- 
eiumsulfat  hatte  unter  den  gegebenen  Bedingungen  keinen  wesentlichen  Einfluß  auf 
die  Schwefelwasserstoffbildung.  Bei  Peptonzusatz  blieb  innerhalb  der  Beobachtungs- 
zeit die  Schwefelwasserstoffbildung  eine  etwas  geringere  als  bei  der  gleichen  Würze 
ohne  Zusatz.  Bei  Asparaginzusatz  war  dagegen  der  Unterschied  weniger  deutlich,  doch 
trat  ein  solcher  auch  bei  einzelnen  Hefen  stärker  hervor.  Eine  Vermehrung  der 
leicht  von  der  Hefe  assimilierbaren  stickstoffhaltigen  Körper  der  Würze  scheint  also 
der  Entstehung  von  Schwefelwasserstoff  entgegen  zu  wirken.  Dagegen  ist  in  einer 
mineralischen  Nährlösung  mit  Zucker  und  Asparagin  als  Stickstoffquelle  die  Schwefel- 
wasserstoff bildung  meist  eine  starke,  vielfach  eine  stärkere  als  in  Bierwürze.  —  Be- 
rührung der  gärenden  Würze  mit  Schwefel  ruft  eine  stärkere  Schwefelwasserstoffbildung 
hervor.  Erhöhung  der  stickstoffhaltigen  Würzebestandteile  durch  Zusatz  von  Pepton 
vermindert  auch  in  diesem  Falle  bei  vielen  Hefen  die  Schwefelwasserstoffbildung. 
Gärungsintensität  und  Schwefelwasserstoffbildung  gehen  nicht  parallel.  -ff-  Will. 

J.  Effront:  Über  den  Vorgang  der  Gärung  bei  Zusatz  von  Kolo- 
phonium. (Monit.  scientif.  1905,  [4]  19,  721 — 722.) —Der  Kampf  der  Hefe  gegen 
Bakterien  durch  den  Zusatz  einer  «dkalischen  Kolophoniumlösung  wird  in  der  Weise 
b^ünstigt,  daß  ein  sehr  feiner  Niederschlag  entsteht,  der  später  durch  Hydratation 
körnig  wird  und  sich  in  Flocken  ausscheidet.  Dieser  Niederschlag  setzt  sich  in 
größeren  Mengen  auf  den  Bakterien  ab,  die  infolge  ihrer  Stäbchenform  eine  verhält- 
nismäßig größere  Oberfläche  darbieten.  Hierdurch  wird  aber  ihr  spezifisches  Grewicht 
erhöht  Bei  der  ungleichmäßigen  Verteilung  des  Niederschlages  spielt  außerdem  wahr- 
scheinlich die  verschiedene  Struktur  der  Umhüllung  der  Fermente  eine  Rolle.  Bei 
der  Flockenbildung  agglutiniert  der  Niederschlag  und  reißt  beim  Absetzen  die  isolierten 
Fermente  mit  sich  zu  Boden.  Durch  die  Annäherung  der  Bakterien  an  die  Hefe 
erzielen  aber  erst  die  von  dieser  erzeugten  Blampfstoffe  einen  Erfolg  gegen  die  schäd- 
lichen Fermente.     Der  Zusatz  von  Kolophonium  hat  sich  innerhalb  zweier  Jahre  sehr 
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rasch   in   der  Praxis   eingebürgert     In  Frankreich  wurden   90%   des  Melassespiritos 
nach  diesem  Verfahren  hergestellt.  H.  Wiü. 

J.  Effront:  Über  die  Selbstverdauung  der  Hefe.  (MoniL  scieDtiL 
1905,  [4]  19,  485 — 487.)  —  Die  Erscheinungen  der  Selbstverdauung  der  Bieriiefe 
wurden  lauge  Zeit  hindurch  auf  die  Lebenstätigkeit  der  Zelle  zurückgeführt  Sie 
beruht  jedoch  offenbar  auf  enzyinatischen  Wirkungen  und  es  muß  daher  auch  ge- 
lingen, den  Verlauf  der  Selbstverdauung  in  bestimmter  Richtung  zu  beeinflussen.  In 
der  Tat  ist  das  der  Fall.  Der  Verf.  hat  teigförmige  Hefe  verschiedene  Zeit  l&ng 
einerseits  in  Wasser,  andererseits  in  Alkohol  mit  Flußsäurezusatz  liegen  lassen  und 
die  Veränderungen  an  derselben  schrittweise  verfolgt  Er  kommt  dabei  zu  den  folgen- 
den Schlußfolgerungen:  1.  Die  Selbstverdauung  der  Hefe  vollzieht  sich  ohne  Da- 
zwischentreten der  Zelle  durch  Enzyme,  welche  vor  deren  Entkräftung  angehäuft 
wurden ;  2.  bei  Gegenwart  von  Wasser  erstreckt  sich  die  Selbstverdauung  hauptsäch- 
lich auf  die  Kohlenhydrate  der  Hefe ;  3.  bei  Gegenwart  von  Wasser  mit  einem  schwachen 
Alkoholzusatz  findet  die  Entkräflung  der  Zellen  vorzugweise  auf  Kosten  der  Eiweiß- 
stoffe statt;  4.  die  Verzehrung  der  stickstoffhaltigen  Substanzen  kann  sehr  weit  ge- 
trieben werden,  ohne  daß  die  Zellen  ihr  Gärvermögen  verlieren.  Der  Verbrauch  da* 
Kohlenhydrate  führt  dagegen  sehr  bald  den  Tod  der  Zellen  herbei ;  ö.  unter  den  Pro- 
dukten der  Selbstverdauung  finden  sich  geringe  Mengen  von  Formaldehyd  und  Amyl- 
alkohol. H.  WUL 

C.  A.  Browne  jr«:  Die  Gärung  von  Zuckerrohrerzeugnissen.  (Joum. 
Amer.  Chem.  Soc.  1906,  28,  453 — 469.)  —  Es  ist  eine  altbekannte  Tatsache,  daß 
der  Zuckerrohrsaft  und  die  daraus  hergestellten  verschiedenen  Erzeugnisse  sehr  leicht 
fermentativen  Einflüssen  untei'liegen.  Verschiedene  Enzyme  kommen  dabei  in  Betrachi; 
so  die  Invertase  und  die  Oxdyasen;  letztere  bewirken  insbesondere  das  häufig  sehr 
schnelle  Nachdunkeln  frischer  Zucker-  und  Melasselösungen.  Unbegrenzt  ist  jedoch 
die  Zahl  der  Mikroorganismen,  die  eine  Zersetzung  der  Zuckerrohrerzeugnisse  bewirken 
und  chemische  Veränderungen  verschiedenster  Art  hervorrufen.  Die  gewöhnlichste 
Gärung,  die  der  Rohsaft  in  Louisiana  durchmacht,  ist  nicht,  wie  man  meinen  könnte, 
die  alkoholische,  sondern  die  sehleimige  oder  mannitische.  Sie  ist  anaerober  Natur 
und  hat  infolgedessen  eine  kräftige  Reduktionswirkung,  wobei  zugleich  der  Saft  schnell 
gebleicht  wird ;  er  wird  dabei  dick  und  zähflüssig  und  schließlich  ganz  geleeartig.  Als 
Haupterreger  dieser  Gärung  kommt  Leuconostoc  oder  Streptococcus  mesenteroides  in 
Betracht.  Verf.  hat  aus  Rohrzuckersaft,  welcher  dieser  schleimigen  Gärung  unter- 
zogen war,  durch  Fällung  mit  95  ^/o-igem  Alkohol  Dextran  isoliert.  Er  hat  für  daa 
aschefreie  Produkt  die  Formel  3  (CyHjQ05)H20  aufgestellt^  während  andere  Analytiker 
die  Formel  (CoH^Q05)n  angeben ;  Verf.  hält  das  Dextran  für  ein  hydratisiertes  Produkt 
von  verschiedenartiger  Zusammensetzung.  Unter  den  Produkten  der  Hydrolisierung 
des  Dextrans  konnte  keine  andere  Zuckerart  als  Glykose  nachgewiesen  werden.  Die 
Anwesenheit  von  Dextran  in  den  Rohrzuckererzeugnissen  ist  geeignet,  bei  der  Ana- 
lyse zu  Irrtümern  Anlaß  zu  geben  infolge  der  hohen  spezifischen  Drehung  des  Dex- 
trans von  -|-201,8®.  Besonders  ist  dies  in  Louisiana  der  Fall,  wenn  das  Zuckerrohr 
durch  den  Frost  rissig  geworden  ist;  beim  Eintritt  wärmeren  Wetters  tritt  dann  die 
Gärung  ein,  bei  welcher  Dextran  gebildet  wird.  In  solchen  Fällen  entsteht  beim 
Nahrungsmittclchemiker  leicht  der  Verdacht  einer  Fälschung  des  Rohrzuckersjnips 
oder  der  Melasse  mit  Stärkesynip.  Wie  bei  allen  von  Reduktionserscheinungen  be- 
gleiteten Gärungen  wird  auch  bei  der  schleimigen  Mannit  gebildet,  weshalb  sie  auch 
wohl  mannitische  Gärung  genannt  wird.  —  Unter  den  Produkten  der  anaeroben 
Gärungen  des  Rohrzuckersaftes  treten  auch  einige  Gase  auf.  So  entwickeln  sich  bei 
den  durch  das  Schwefelungsverfahren  geklärten  Säften,  namentlich  wenn  sie  darnach 
mit   Phosphorsäure   behandelt   wurden,    große   Mengen    von   Schwefelwasserstoff.      In 
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anderen  Fällen  bilden  sich  Wasserstoff  und  Methan.  —  Durch  Bakterien tätigkeit 
wird  aus  dem  Rohrzuckersaft  auch  Cellulose  in  bedeutender  Menge  gebildet.  Die 
hierbei  auftretende  Gärung  ist  aerob;  es  entstehen  zuerst  gelatinöse  Klumpen  von 
lederartiger  Zähigkeit,  die  aus  zahllosen,  dicht  aufeinandersitzenden  Bakterien  gebildet 
werden.  Beim  Kochen  mit  Alkali  schrumpfen  sie  zu  einem  dichten,  weißen,  haut- 
artigen Körper  zusammen,  der  alle  Reaktionen  der  Cellulose  gibt.  Die  Menge  der- 
selben beträgt  etwa  V6^/o  des  Zuckersaftes  und  etwa  7®/o  des  der  Gärung  unter- 
worfenen Gesamtrohrzuckers.  Verf.  hält  den  cellulogebildenden  Organismus  für  identisch 
mit  Bacterium  xylinum.  —  Ein  anderes  sehr  häufig  auftretendes  Gärungsprodukt  ist 
das  stickstoffhaltige  Chitin.  Es  findet  sich  besonders  als  wichtiger  Bestandteil  in 
dem  beim  Stehen  in  warmen  Räumen  sich  bildenden  Schaum  auf  der  Oberfläche  der 
Melassen.  Sehr  bemerkenswert  ist  aber  der  außerordentlich  große  Fettgehalt  von 
durchschnittlich  27,5 ®/o  dieses  Melasseschaumes  und  noch  mehr  die  Zusammensetzung 
dieses  Fettes,  dessen  physikalische  und  chemische  Konstanten  dem  Butterfett  sehr 
ähnlich  sind:  Verseif ungszahl  223,1;  Jodzahl  28,17;  Reichert-MeißTsche  Zahl  30,36; 
Schmelzpunkt  35^;  Schmelzpunkt  der  unlöslichen  Säuren  41®;  Jodzahl  derselben  30,53. 
Dieses  Schaumfett  unterscheidet  sich  vom  Butterfett  dagegen  durch  den  hohen  Säure- 
grad (85)  und  den  höheren  Gehalt  an  löslichen  Säuren,  wie  Capron-  und  Caprylsäure; 
erstere  ist  zweifellos  das  Produkt  der  Hydrolyse  durch  eine  lipolytisches  Enzym.  — 
Bei  den  Zuckerrohrerzeugnissen  kommt  noch  eine  große  Anzahl  andersartiger  Gärungs- 
vorgange vor;  ihre  Erreger  sind  Oidium  lactis  und  die  verschiedenen  Mucor-,  Asper- 
gillus-, Penicillium-  und  Mycoderma-Arten.  Ein  sehr  interessantes  Gärungsprodukt, 
welches  gewöhnlich  auftriu,  ist  das  Dimethylketol  oder  AcetylmethylcarbinoL  Es 
findet  sich  u.  a.  auch  unter  den  Gärungsprodukten  des  Apfelweinessigs  und  ist  wahr- 
scheinlich auf  die  Tätigkeit  von  Bacillus  tartricus  zurückzuführen.  Verf.  ist  der  An- 
sicht, daß  diese  Substanz  in  kleinen  Mengen  immer  gebildet  wird,  sobald  die  alko- 
holische Gärung  durch  die  Entwickelung  oxydierender  und  säurebildender  Bakterien 
gehemmt  wird.  —  Die  Gärung  der  Zuckerrohrprodukte  ist  nicht  nur  auf  so  verdünnte 
Erzeugnisse,  wie  Syrupe  und  Säfte,  beschränkt,  auch  Melassen  neigen  sehr  dazu  und 
selbst  der  Rohzucker  unterliegt  auf  dem  Transporte  oder  im  Magazin  den  Angriffen 
von  Hefen  und  Bakterien.  Allerdings  beschränken  sich  bei  Melassen  und  Rohzucker 
die  Gärungs Vorgänge  auf  die  Oberfläche,  sind  aber  immerhin  gegeignet  diese  Produkte 
zu  verschlechtern  und  zu  entwerten.  C.  A.  iVcti/cR 

W.  Henneberg:  Bakteriologische  Untersuchungen  an  säuernden 
«(Möd  gärenden  Hefen  maischen.  (Zeitschr.  Spiritusind.  1905,  28,  253 — 254, 
261 — 262,  271 — 272  u.  282.)  —  Aus  den  in  der  Praxis  sowie  im  Laboratorium  er- 
haltenen Versuchsergebnissen  läßt  sich  folgendes  ableiten:  Beim  Innehalten  von  hohen 
Temperaturen  hält  sich  nach  einmaliger  Reinkultureinsaat  im  sauren  Hefengut  die 
Säuerung  lange  Zeit  rein  (im  Sinne  der  Praxis).  Trotz  der  viel  geringeren  Temperatur 
an  der  Oberfläche  ist  auch  hier  als  säuernder  Pilz  nur  der  Kulturbacillus,  B.  Del- 
brücki  (im  Gegensatz  zu  Beijerinck's  Beobachtung)  nachzuweisen.  Bei  oö®  säuert 
der  B.  Delbrücki  sehr  schnell  und  kräftigt  wird  aber  so  stark  geschwächt,  daß  er  bei 
niedriger  Temperatur  —  in  neue  Maische  übertragen  —  nur  wenig  stark  säuert  und 
in  Tröpfchenkulturen  kein  Wachstum  mehr  zeigt.  Die  Ursache  der  Abschwächung 
iit  vor  allem  die  eingetretene  starke  Säuerung.  Kräftige  Kulturen  dieses  Bacillus 
säuern  auch  bei  26 — 30®  in  Gegenwart  der  Hefe  weiter  und  wachsen  bei  dieser  Tem- 
peratur auch  in  Tropfchenkulturen.  Bei  50°  ist  manchmal  in  der  Fabrikniaische  die 
gebildete  Säuremenge  nur  etwa  halb,  bei  56°  sogar  weniger  als  ^.'s  so  groß  als  bei 
40®.  Das  eigentliche  Optimum  liegt  bei  46 — 47°.  Jede  Säurezunahme  in  den  bis- 
her untersuchten  Hefenmaischen  wurde  durch  den  Kulturmilchsäurebacillus  hervor- 
gerufen.    Dieser  gelangt  trotz  der  Aufwärmung  auf  77°  häufig  vom  Rand   des  Säue- 
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rungsgefäßes  im  lebeuden  Zustande  in  die  garende  Hefe,  vermehrt  sich  hier  und 
säuert  weiter.  Die  größeren  Saurezunahmen  sind  für  die  Hefe  schädlich.  In  dem 
gesäuerten,  konzentrierten  Hefengut  stirbt  der  Kulturmilchsäurebacillus  bei  72®  sofort 
ab.  In  keinem  Fall  gelingt  die  Infektion  der  Hefenmaische,  wenn  die  Säuening  1* 
Säure  und  darüber  erreicht  hat  B.  WüL 

H^Zikes:  Über  eine  neue  Anomalushefe.  (Allg.  Zeitschr.  Bierbr.  u.  Malz- 
fahr.  1906,  84,  13—16;  Centralbl.  Bakteriol.  IL  Abt  1906,  16,  97—111.)  —  Verf. 
hat  bei  einer  bakteriologischen  Bodenanalyse  eine  neue  Anomalus-Hefe  entdeckt,  wdcbe 
er  Willia  Wichmanni  benennt  Die  Hefe  zeichnet  sich  durch  einen  hohen  Grad  von 
Polymorphismus  aus.  Die  Hautzellen  sind  zumeist  gerade,  zuweilen  zeigen  sie  etoe 
gebogene  Form.  Temperatur-Maximum  für  das  Wachstum  in  Würze  und  auf  Würze- 
agar  32'',  Optimum  22®,  Minimum  6®.  Die  Sporen  sind  ausgesprochen  hutfönnig; 
sie  sind  2  /i  hoch.  Meist  2,  zuweilen  auch  3  und  4  Spuren.  An  der  LieistenbilduDg 
der  Spore  sind  sowohl  das  Exosporium  wie  das  Endosporium  beteiligt.  Auf  Gips- 
blöcken war  die  Sporenbildung  bei  28®  schwach,  bei  25®  kräftig,  bei  21®  (Optimna)) 
sehr  kräftig,  bei  18®  schon  schwächer  und  hörte  bei  10®  gänzlich  auf.  Außer  auf 
Gipsblöcken  und  gelber  Rübe  bildete  die  Hefe  noch  auf  Kartoffel,  in  den  Hautzelleo 
auf  Würze  und  Bier  sowie  in  den  Zellen  der  Riesenkolonien  auf  verschiedenen  Nähr- 
böden Sporen.  Das  charakteristische  Merkmal  dieser  Hefe,  welches  sie  von  allen 
anderen  Anomalus-Hefen  unterscheidet,  ist  eine  schleimige  Konsistenz  ihrer  Kolonien 
und  Kulturen  auf  einigen  festen  Nährböden.  Diese  konnte  durch  eine  starke  Ver- 
quellung der  Membran  erklärt  werden.  Die  Entwickelung  der  Hefe  in  Nährlösungen 
ging  fast  stets  unter  Bildung  einer  kräftigen^  Haut  vor  sich,  jedoch  war  die  Haut- 
bildung im  Vergleich  zu  einer  typischen  Anomalushefe  sehr  verzögert  Von  Glykose 
wurden  durch  die  Hefe  innerhalb  4  Wochen  bei  25®  C  49,4  ®/o,  von  Fruktose  53,1®/» 
aufgebraucht  Die  übrigen  geprüften  Kohlenhydrate  (Galaktose,  Saccharose,  Maltoee, 
Laktose,  Raffinose,  Mannose,  Dextrin  und  luulin)  zeigten  keine  Abnahme.  Nichts- 
destoweniger vermehrt  sich  die  Hefe  auch  in  den  Zuckerhefewasserlösungen  kräftig. 
Von  anderen  chemischen  Leistungen  ist  die  Bildung  von  Essigester  bemerkens¥rert 
Tryptische,  die  Gelatine  verflüssigende  Enzyme  scheidet  die  Hefe  nicht  aus.      H.  Wüi 

Bettges  und  Heller:  Zur  Sarcina-Frage.  (Wochenschr.  Brauerei  1906,28, 
69 — 74.)  —  Verff.  geben  eine  Arbeitsweise  zum  sicheren  und  schnellen  Nachweis 
einer  schädlichen  Sarcina-Art  an,  welche  sich  sehr  gut  bewährte.  Hieran  anschließend 
stellen  sie  den  Gang  der  Untersuchung  dar,  durch  welchen  die  Ausrottung  dieser 
Sarcina  aus  dem  Betrieb  ni  praktischer  Hinsicht  gelang.  Das  Nährsubstrat,  welches 
sie  verwenden,  stellt  ein  ungehopftes,  end vergorenes,  kleistertrübes,  neutrales  Bier  dar, 
dessen  Alkoholgehalt  je  nach  dem  Zusatz  variiert.  Verff.  verwenden  es  mit  einem 
Zusatz  von  2 — 2,5®/o.  Die  Vorschrift  zur  Darstellung  der  Nährlösung  ist  folgende: 
800  ccm  ungehopfte  Vorder  würze  aus  hellem  Malz  von  18  — 19®/o  B.  werden  wir 
Abscheidung  der  Eiweißstoffe  etwa  eine  Stunde  unter  Ersatz  des  verdampfenden 
Wassers  gekocht  und  nach  völligem  Erkalten  filtriert.  Diese  Würze  wird  hierauf  mit 
einem  halben  Prozent  gepreßter,  frischer  Hefe  angestellt  und  im  Thermostaten  zur 
Endvergärung  gebracht.  Das  auf  3,5 — 4®/o  B.  vergorene  Bier  wird  entkohlensäuert 
und  die  Hefe  durch  Filtration  entfernt.  Zur  Abscheidung  der  Eiweißstoffe  wird  das 
Bier  nunmehr  im  Autoklaven  bei  1,5  Atm.  Druck  15  Minuten  sterilisiert.  Inzwischen 
stellt  man  eine  Abkochung  von  5 — 10  g  Gersten-  oder  Malzmehl  in  200  ccm  Wasser 
dar.  Bei  Verwendung  von  Malz  ist  eine  Verzuckerung  möglichst  zu  vermeiden.  Nach 
dem  Erkalten  wird  das  blank  filtrierte  Bier  mit  der  Abkochung  innig  gemischt,  einige 
Minuten  stehen  gelassen  und  nach  dem  Absetzen  aufs  neue  filtriert  Das  Filtrat  wird 
mit  einer  verdünnten  Ammoniaklösung  1  :  10  neutralisiert  und  darauf  die  halbe  bis 
ganze  Menge  des  zur  Neutralisation  verwendeten  Ammoniaks  als  Überschuß  zugesetzt 
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Das  Bier  setzt  hierdurch  nach  einigen  Stunden  meist  klar  ab  und  wird  dann  mög- 
lichst blank  filtriert  Je  nach  dem  Alkoholgehalt,  den  das  fertige  Bier  haben  soll, 
setzt  man  eine  entsprechende  Menge  Alkohol  zu,  wobei  zu  berücksichtigen  ist,  daß 
das  Bier  bei  der  ersten  Sterilisation  schon  die  Hälfte  des  ursprünglichen  Gehaltes 
verloren  hat  Die  Nährlösung  wird  in  Freud enreich'sche  Kölbchen  gefüllt  und  von 
neuem  im  Autoklaven  bei  1  Atm.  Überdruck  10  —  15  Minuten  sterilisiert  Zum  Nach- 
weis der  Sarcina  mit  dieser  Nährlösung  wird  eine  Modifikation  des  Lindner 'sehen 
Vaselineinschlußpräparates  benutzt.  Verff.  haben  ferner  einige  Untersuchungen  zur 
Charakterisierung  des  in  ihrem  Betriebe  vorkommenden  Pediokokkus  ausgeführt  Im 
großen  und  ganzen  ähnelt  die  Art  dem  Pediococcus  damnosus  von  Claussen.  Er 
wächst  nur  am  Boden,  erregte  im  Bier  niemals  eine  eigentliche  Sarcina-Krankheit, 
sondern  verursachte  durch  seine  Säurebildung  nur  eine  Trübung.  if.  Will 

M.  W«  Beijeriiiek :  Eine  obligat  anaerobe  Gärungs-Sarcina.  (Ver- 
handlung der  Kgl.  Akademie  der  Wissenschaften.  Amsterdam,  22.  März  1905; 
Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  697 — 698.)  —  Verf.  gelang  es  in  Gemeinschaft  mit 
N.  Goslings  eine  einfache  Züchtungsmethode  für  die  Sarcina  maxima  aufzufinden, 
die  bisher  allen  Versuchen,  sie  in  Reinkultur  in  künstlichen  Nährmedien  zu  erhalten, 
widerstrebte.  Die  Zellen  sind  farblos  und  durchscheinend,  die  Seiten  der  Pakete  un- 
regelmäßig. Der  auf  der  gärenden  Flüssigkeit  schwimmende  Schaum  besteht  aus 
Schleim,  der  von  der  nach  außen  stehenden  Wand  der  Sarcinazellen  abgesondert 
wird,  deren  Haut  aus  Cellulose  besteht.  Das  in  den  Kulturen  entwickelte  Gas 
ist  eine  Mischung  von  75  ^/o  Kohlensäure  und  25^0  Wasserstoff.  Methan  ist  nicht 
vorhanden.  Außerdem  wird  eine  mäßige  Menge  von  Säure  erzeugt  Wenn,  wie  wahr- 
scheinlich, die  Säure  ganz  oder  doch  zum  größten  Teil  aus  Milchsäure  besteht,  so 
darf  die  Gäruugs-Sarcina  als  das  am  besten  ausgeprägte  Milchsäureferment,  das  bisher 
bekannt  geworden,  angesehen  werden.  Ist  der  Sauerstoff  zu  tritt  bedeutend,  dann  ist 
die  Kultur  der  Sarcina  unmöglich;  bei  mäßigem  Zutritt  wächst  sie  noch.  Die  Säure- 
mengen in  den  Kulturen  können  zwischen  3  und  11  ccm  Normal-Phosphorsäure  auf 
100  ccm  gewählt  werden.  An  Stelle  der  Phosphorsäure  kann  auch  Milch-  und  Salz- 
säure treten,  wenn  die  Acidität  6  oder  7  ccm  auf  100  nicht  überschreitet  Statt  Gly- 
kose  kann  auch  Saccharose  gewählt  werden,  jedoch  bleibt  der  Versuch  mit  Milchzucker 
und  Mannit  erfolglos.  Als  Stickstoff  quelle  kann  nur  Pepton,  so  wie  es  in  der  Malz- 
würze oder  in  der  Bouillon  vorhanden  ist^  ausgenutzt  werden.  Die  Temperaturgrenzen 
schwanken  zwischen  28  bis  41°  C.  Eine  besonders  wichtige  Eigentümlichkeit  ist  die 
Schnelligkeit,  mit  welcher  die  Gasentwickelung  unter  dem  Einfluß  der  sich  bildenden 
Säure  erlischt  Alle  Überimpfungen  mit  altem  Material  bleiben  durch  sie  erfolglos. 
In  tiefen  Reagensgläsern  mit  Malzwürze- Agar  erhält  man  sehr  leicht  Kolonien  der 
Sarcina;  diese  wachsen  sehr  schnell  und  kräftig;  auf  Agarplatten  jedoch  —  sei  es 
von  Würze  oder  Fleischsaft,  mit  oder  ohne  Säure  —  bei  37°  mit  Luftzutritt  macht 
«ch  kein  Sarcina- Wachstum  bemerklich,  obwohl  man  die  Aussaatpakete  sehr  wohl  unter- 
flcheidet  und  in  reinem  Zustand  abheben  kann.  Verf.  hält  es  für  höchst  wahrschein- 
lich, daß  er  es  hier  mit  der  Magen-Sarcina  Suringar's  zu  tun  hatte.  Ein  Übergang 
voa  der  Paketform  in  die  Mikrokokkenform  wurde  für  die  Sarcina  nicht  beobachtet, 
jedoch  bei  anderen  Arten  gefunden.  H,  WUL 

E.  Buchner  und  R.  Gaunt:  Neue  Versuche  über  die  Oxydase  der 
Essigbakterien.  (Wochenschr.  Brauerei  1905,  22,  709—710.)  —  Schon  früher 
haben  Buchner  und  Meisenheim  er  in  mit  Aceton  getöteten  Bieressigbakterien 
die  Gegenwart  eines  oxydaseähnlichen  Enzyms  nachgewiesen.  Die  Verff.  schlagen 
für  dieses  den  Namen  Alkoholoxydase  vor.  Im  übrigen  teilen  sie  neue  Versuche  mit. 
Im  Gegensatz  zu  Rothenbach  und  Eber  lein  (Deutsch.  Essigind.  1905,  9,  233) 
haben  sie  nicht  mit  Beinkulturen  gearbeitet.     Die   nassen  Bakterien  wurden   entweder 
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direkt  in  Aceton  eingetragen  oder,  was  sich  für  die  £rhaltung  des  Enzyms  güns%er 
erwies,  vorher  auf  einem  porösen  Tonteller  getrocknet.  Aus  100 — 120  g  brauner 
Pilzmasse  resultierten  je  30 — 40  g  Daueressigbaklerien  von  etwa  0,8  ®/o  Wassergehalt. 
Zum  Nachweis  des  Enzyms  wurden  die  so  getöteten  Mikroorganismen  entweder  direkt 
oder  nach  dem  Zerreiben  unter  Zusatz  von  Sand  oder  Kieselgur  mit  4  ®/€-igein 
Alkohol  und  etwas  Calciumkarbonat  zu  einem  Brei  angerührt,  reichlich  mit  Toluol 
versetzt  und  durch  die  ganze  Masse  bei  30**  filtrierte  und  mit  Toluol  gesättigte  Luft 
gepreßt.  Durch  einen  Kontroll  versuch  wurde  die  in  den  Bakterien  selbst  befindliche 
Essigsäure  bestimmt  Außer  Äthylalkohol  haben  die  Verff.  bei  zwei  Versuchen  dunrh 
die  Dauerbakterien  auch  Propylalkohol  oxydiert  und  die  Bildung  von  Propionsäure 
nachgewiesen.  Die  in  sämtlichen  Versuchen  durch  Enzymwirkung  gebildete  Essx^- 
säure  betrug  1,42  g.  Für  den  Erfolg  ist  es  gleichgültig,  ob  die  Organismen  zerriebeo 
werden  oder  nicht.  Die  von  Rothenbach  und  Eber  lein  erhaltene  geringe  Auj^- 
beute  von  nur  0,07  g  Essigsäure  entspricht  ziemlich  genau  den  Ergebnissen  der  Ver- 
suche, bei  welchen,  wie  es  die  beiden  Autoren  getan  haben,  die  nassen  Bakterien  in 
Aceton  eingetragen  wurden.  Ein  Bedenken  gegen  die  Richtigkeit  der  Säureausbeute 
von  Rothenbach  und  Eberlein  besteht  nach  der  Richtung,  daß  sie  nach  dem 
Destillieren  mit  verdünnter  Schwefelsäure  beim  Titrieren  anscheinend  auf  die  möjrliche 
Anwesenheit  von  Kohlensäure  keine  Rücksicht  genommen  haben.  H.  Will. 

W.Uenneberg:  Bakteriologische  Untersuchungen  in  der  Schnell- 
essigfabrik sowie  Anreicherungs-  und  Säuerungsversuche  mit  Schnell- 
essigbakterien. (Deutsch.  Essigind,  1905,  9,  393—395,  403—405  u.  410— 411> 
—  Während  die  Bieressigbakterien  schon  durch  zahlreiche  Untersuchungen  in  ihrem 
morphologischen  und  physiologischen  Verhalten  näher  erforscht  sind,  fehlt  bisher 
immer  noch  eine  genügende  Kenntnis  der  Schnellessig-  und  Weinessigbakterien.  Verf. 
gibt  zunächst  einige  gelegentlich  ausgeführte  Analysen  von  Gärungsessigen  und  von 
Holzspänen  aus  den  Essigbildnern.  Das  Charakteristische  für  einen  Essig  aus  einem 
gut  arbeitenden  Bildner  ist  meistens  die  Abwesenheit  nennenswerter  Mengen  und 
für  einen  Essig  aus  einem  kranken  Bildner  die  Gegenwart  großer  Mengen  Bak- 
terien. Die  Bakterien  finden  sich  an  den  Spänen  unregelmäßig  meist  eng  anein- 
ander gelagert,  in  mehr  oder  weniger  großen  Massen  auf  den  Spänen  vor.  Sie  be- 
decken mantelförmig  oft  ausgedehnte  Strecken  der  äußeren  Wände  der  Holzfasern 
und  Holzgefäße,  und  ebenso  kleiden  sie  vielfach  die  inneren  Wände  der  letzteren 
tapetenartig  aus.  Aus  den  in  Ruhe  im  Bildner  befindlichen  Spänen  spült  der  ab- 
fließende Essig  äußerst  wenig  Bakterien  heraus.  Verf.  glaubt  nach  seinen  bisherigen 
Untersuchungen  die  Anschauung  aussprechen  zu  können,  daß  in  der  Schnellessig- 
fabrikntion  unter  den  Bakterien  Schädlinge  aufgefunden  werden  dürften,  welche  sich 
ebenso  wie  die  Schnellessigbakterien  unter  den  in  den  Bildnern  vorherrschenden  Be- 
dingungen zu  entwickeln  vermögen.  Anreicherungsversuche  mit  Essig  als  Ausgangs- 
punkt füliren  nur  langsam  zum  Ziele,  mißlingen  oft  vollständig,  viel  eher  gelingt 
dies  durch  Anwendung  von  Essig,  in  dem  einige  Späne  des  Bildners  geschüttelt 
wurden,  oder  durch  die  von  den  Spänen  abgeschabte  Flüssigkeit  oder  durch  die  Späne 
selbst  unter  Verniengung  mit  geeigneten  Nährlösungen.  Sehr  geeignete  Nährlösungen 
zur  Anreich(Tung  waren  stets  verdünnte  Bierwürze,  Bier,  Kornmaischen,  Essigmaische  mit 
ähnlichen  Zusätzen  u.  s.  w.  Auf  diese  Weise  ist  es  ohne  weiteres  möglich,  die  Ver- 
schiedenheit der  Bakterien flora  der  einzelnen  Bildner  nachzuweisen.  Eine  Verdünnung 
der  Essigmaische  zur  Anreicherung  der  Essigbakterien  ist  wegen  der  Empfindlichkeit 
der  Bakterien  gegen  größere  Essigsäuremengen  notwendig.  Eine  Ansäuerung  mit 
1,75 — 2^,0  Essigsäure  genügt,  um  eine  Kahmhefeentwickelung  in  den  allermeisten 
Fällen  auszuschließen.  Für  die  Weinessigfabrikation  nach  dem  Orleans- Verfahren  ist 
dies  von  großer  Bedeutung.     Die  geeignetsten  Temperaturen  für  die  Anreicherung  sind 
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20 — 30®.     Gut  arbeitende  Bildner   können  nicht  leicht  durch  fremde  Essigbakterien- 
arten infiziert  werden.  H.  Will. 

W.  Uenneberg:  Zur  Kenntnis  der  Schnellessig-  und  Weinessig- 
bakterien (Deutsch.  Essigind.  1906,  10,  89 — 93.)  —  Die  für  die  Praxis  der 
Schnellessig-  und  Weinessigfabriken  wichtigen  Bakterienarten  sind  bisher  noch  nicht 
genügend  bekannt.  Verf.  beschreibt  eingehend  3  neue  Arten  von  Schnellessigbakterien 
(Bacterium  Schützenbachi,  B.  curvum,  B.  orleanense),  2  neue  Arten  von  Weinessig- 
bakterien (B.  xylinoides,  B.  vini  acetati)  und  zum  Vergleich  das  B.  xylinum.  Er 
bemerkt,  daß  für  die  Wissenschaft  das  strenge  Auseinanderhalten  der  einzelnen 
Formen  ziemlich  zwecklos  sei,  für  die  Praxis  aber  nicht.  Nach  den  morphologischen 
Beschreibungen  und  den  Angaben  über  das  Verhalten  gegen  verschiedene  Temperaturen 
werden  die  Wachstumserscheinungeu  in  künstlichen  und  natürlichen  Nährflüssigkeiten 
eingehender  geschildert.  Es  folgen  dann  Beobachtungen  über  das  verschiedene  Ver- 
halten gegen  verschiedene  Essigsäure-  und  Alkoholmengen  und  das  Verhalten  der 
Kulturen  verschiedenen  Alters  in  bezug  auf  die  Entwickelungsfähigkeit  in  alkohol- 
haltigen Flüssigkeiten.  Die  verschiedenen  Arten  scheinen  verschiedene  Ansprüche  an 
das  Nährmaterial  zu  stellen.  Bestimmte  Regeln  lassen  sich  vorläufig  nicht  aufstellen. 
Sie  wachsen  bei  organischem  Stickstoff  und  gleichzeitiger  reichlicher  Kohlen  hydratzufuhr 
am  günstigsten.  Die  Gegenwart  von  einer  bestimmten  Menge  Alkohol  regt  die  Ent- 
wickelung  teilweise  an.  Bei  allen  geprüften  Arten  erwiesen  sich  von  allen  geprüften 
Nährlösungen  sehr  günstig:  Bier,  ungehopfte  Bierwürze  mit  3  Vol.-%  Alkoholzusat^ 
und  verdünnte  Getreidemaische  mit  ebensoviel  Alkohol.  In  Hefenwasser  mit  Zusatz 
von  Alkohol  (ohne  und  mit  l^o  Essigsäure)  oder  10 ^/o  Rohrzucker  tritt  erst  ziemlich 
gpät  eine  Entwicklung  ein,  ausgenommen  bei  B.  xylinum  und  B.  xylinoides,  bei 
welchen  die  Entwickelung  bei  Rohrzuckerzusatz  günstiger  erscheint.  —  Die  Essig- 
bakterien sind  gegen  größere  Mengen  von  freier  Essigsäure  sehr  empfindlich,  wenn 
diese  von  Anfang  an  vorhanden  sind.  Eine  Menge  von  bis  zu  1,5  °/o  Säure  hat  keinen 
störenden  Einfluß  auf  das  Wachstum.  Allmählich  tritt  eine  Gewöhnung  an  die  Essig- 
säure ein.  Je  weniger  Alkohol  vorhanden  ist,  desto  schneller  wachsen  die  Essig- 
bakterien. Verf.  teilt  schließlich  noch  Laboratoriums-  und  Fabrik  versuche  mit  Rein- 
kultur-Schnellessigbakterien mit  Wenn  auch  die  Arbeit  des  Essigbildners  noch  keine 
ganz  normale  war,    so  wurde  doch    ein  absolut  klarer  und  bukettreicher  Essig  erzielt 

H.  Will 

F.  Rothenbach  und  W.  HofFmann:  Das  Vorkommen  von  Bacterium 
xylinum  in  Schnellessigbildnern.  (Deutsch.  Essigind.  1906,  10,  17 — 18.) 
—  Schleimbildung  in  den  Schnellessigbildnern  tritt  besonders  dann  auf,  wenn  den 
Maischen  organische  Nährstoffe,  wie  Wein,  Bier,  Fruchtextiakt  u.  s.  w.  zugesetzt  werden. 
Dagegen  bewirkt  die  Verwendung  von  anorganischen  Nährsalzen  eine  derartige  Ab- 
nahme des  Schleims  in  den  Apparaten,  daß  sie  so  gut  wie  gar  keine,  bisweilen  über- 
haupt keine  Schleimbildung  erkennen  lassen.  Die  Schleimbildung  ist  hauptsächlich 
auf  das  Vorkommen  von  Bacterium  xylinum  zurückzuführen.  Trotzdem  die  Bildner 
der  Versuchsessigfabrik  jeglicher  organischer  Nährstoffe  (abgesehen  von  unvergorenem 
Syrup)  entbehrt  hatten,  konnte  Bacterium  xylinum  nachgewiesen  werden.  Es  fand 
sich  jedoch  nur  in  so  geringer  Menge  vor,  daß  die^  Späne  schleimfrei  erschienen  und 
tler  Abflußessig  keine  Schleimbildung  erkennen  ließ.  H,  Will. 

F*  Rothenbach:  Verwendung  von  Wein  beim  Orlean  s-Verfahren. 
(Deutsch.  Essigind.  1905,  9,  405 — 406.)  —  Bei  einem  Wechsel  des  Weines  kommt 
es  zuweilen  zu  Störungen  im  Betrieb  in  der  Weise,  daß  eine  Hautbildung  von  Essig- 
bakterien nur  mangelhaft,  teilweise  gar  nicht  erzielt  wird.  .  Ursache  dieser  Störung 
kann  sein,  daß  der  verwendete  Wein  einen  Zusatz  von  an ti septischen  Stoffen  erhalten 
hatte.     Femer  muß  in  Betracht  gezogen  werden,  daß  die  Essigbakterien  äußerst  emp- 
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findlich  gegenüber  jedem  Wechsel  in  den  Ernährungs-  und  sonstigen  Kültnibe- 
dingungen  sind.  Wendet  man  einen  neuen  Wein  an,  so  können  sie  versagen«  ohne 
daß  der  Wein  antiseptiacfae  Stoffe  enthält  Man  muß  deshalb  die  Essigpilze,  weon 
ein  Wechsel  des  Weines  bevorsteht,  an  den  neuen  Wein  durch  allmähliches  Zumischen 
des  neuen  zum  alten  akklimatisieren.  H.  Wm. 

J.  T.Wood:  Neue  Fortschritte  in  der  Bakteriologie  der  Fäulnis. 
<Joum.  Soc.  Chem.  Ind.  1906,  25,  109—112.)  —  Die  Arbeit  gibt  einen  Überblick 
über  die  Fortschritte  auf  diesem  Gebiete  bis  in  die  neueste  Zeit  Der  V^.  definiert 
Fäulnis  als  Zersetzung  stickstoffhaltiger  organischer  Substanz  unter  Entwickelung  übel- 
riechender Gase.  Die  Wirkung  ist  eine  biologische  und  eine  chemische.  Die  Fäulnis 
ist  nicht  die  Wirkung  einzelner  spezieller  Bakterien,  wie  z.  B.  die  Alkoholgärung. 
sondern  diejenige  eines  Komplexes  verschiedener  Mikroorganismen.  Im  ersten  Stadiom 
findet  eine  Oxydation  bei  Luftzutritt  statt;  hierbei  verbrauchen  aerobe  Bakterien  den 
vorhandenen  Sauerstoff  und  bilden  dabei  einfache  unorganische  Verbindungen,  wie 
Kohlensäure,  Nitrate  und  Sulfate ;  hierbei  findet  keine  Geruchsentwickelung  statt  Da^ 
zweite  Stadium,  die  eigentliche  Fäulnis,  geht  unter  Abschluß  von  Sauerstoff  dnnrfa 
<lie  Tätigkeit  anaerober  Bakterien  vor  sich  und  stellt  einen  Reduktionsprozeß  dar.  — 
Bei  der  Fäulnis  des  Fleisches  tritt  zunächst  eine  sauere  Reaktion  auf  infolge  der 
Einwirkung  verschiedener  Fermente  auf  die  vorhandenen  Zuckerarten.  Im  nächsten 
Stadium  wird  Ammoniak  gebildet  mit  Hilfe  der  durch  die  aeroben  Bakterien  ausgeschie- 
denen Enzyme ;  jetzt  können  sich  dann  die  anaeroben  Bakterien  erst  entwickeln.  Wenn 
man  Fleisch  der  Luft  ausi^etzt,  so  wird  es  von  verschiedenen  Bakterien  angegriffen: 
Micrococcus  flavus  liquefaciens,  Staphylococcus,  Bacillus  coli,  Bacillus  filiformis,  Strepto- 
coccus und  Diplococcus;  es  wird  sauer,  während  zugleich  die  Zersetzungsprodukte  des 
Albumins  auftreten,  Proteosen,  Amidosäuren,  Amine  und  Ammoniak.  Letzteres  neu- 
tralisiert die  Säuren  und  nach  drei  bis  vier  Tagen  zeigt  das  Fleisch  alkalische  Reak- 
tion und  einen  schwachen  Fäulnisgeruch.  Jetzt  treten  Bacillus  perfringens  und  Badllus 
bifermentans  sporogenes  auf,  der  letztgenannte  erzeugt  Amine,  Amidosauren  and 
Ammoniak.  In  diesem  Stadium  beginnt  die  Arbeit  der  einfachen  anaeroben  Fermente 
und  die  eigentliche  Fäulnis;  allmählich  verschwinden  die  genannten  Mikroorganij^men 
und  schließlich  finden  sich  nur  noch  Bacillus  putrificius,  Bacillus  gracilis  pudidus  und 
Diplococcus  griseus  nonliquefaciens.  Eine  große  Rolle  bei  der  Zersetzung  tierischer 
Kadaver  scheint  auch  der  von  Klein  beschriebene  Anaerobier  Bacillus  cadaveris 
sporogenes  zu  spielen.  Bei  der  Zersetzung  von  Haut  treten  besonders  einige  Vibrio- 
arten  und  Infusorien  hervor.  Reines  Fett  wird  durch  Bakterien  nicht  zersetzt;  sobald 
aber  Eiweißstoffe  zugegen  sind,  wird  auch  das  Fett  durch  verschiedene  Bakterien  ge- 
spalten. Bei  der  Fäulnis  pflanzlicher  Stoffe  wird  die  Cellulose  durch  spezifische 
Organismen  angegriffen,  besonders  von  zwei  zur  Klasse  der  Buttersäurefennente  ge- 
hörigen Anaerobiern,  von  denen  der  eine  die  Cellulose  unter  Entwickelung  von  Wasser- 
stoff, der  andere  unter  Entwickelung  von  Methan  zersetzt;  in  beiden  Fällen  werden 
beträchtliche  Mengen  Essigsäure  und  Normal-Buttersäure  gebildet  —  Die  Zersetzung 
des  Obstes  geschieht  nur  durch  verschiedene  Schimmelarten;  eine  der  hauptsächlichsten 
ist  das  von  Osterwalder  beschriebene  Fusarium  putrefaciens.  Mit  anderen  Autoren 
ist  Verf.  der  Ansicht,  daß  bei  allen  Fäulnisprozessen  die  Haupterreger  nicht  lediglich 
Bakterien  sind,  sondern  daß  eine  Reihe  von  Monaden-  und  Infusorienarten  dabei  eine 
große  Rolle  spielen,  die  bisher  noch  wenig  erforscht  sind.  —  Was  die  chemischen 
Vorgänge  bei  der  Fäulnis  anbelangt,  so  ist  deren  Zahl  natürlich  ungeheuer  groß  un«i 
ihre  Art  von  Fall  zu  Fall  verschieden.  Von  den  einfacheren  Verbmdungen  wird 
Schwefelwasserstoff  auf  zweierlei  Art  gebildet,  nämlich  durch  Reduktion  von  Sulfaten  in 
Flüssigkeiten  durch  das  anaerobe  Spirillum  desulfuricans  und  durch  aerobe  Bakterien, 
die  Glykose  spalten  bei  Gegenwart  von  Eiweiß  und  Schwefel.    Stich  wies  Phosphor- 
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pentoxyd  im  Rückstande  der  Fäulnis  von  Kasein,  Nuklein,  Lecithin  und  Protagon 
nach,  ebenso  bei  der  Fäulnis  gewisser  animalischer  und  vegetabilischer  Teile,  die  Phos- 
phor enthalten.  Vitali  stellte  bei  der  Fäulnis  von  Muskel,  der  von  Zucker  und 
Fett  befreit  worden  war,  die  Bildung  von  Alkohol  fest  Er  nimmt  an,  daß  von  dem 
Albumin  eine  Hexose  abgespalten  wird.  Die  Alkoholbildung  bei  der  Muskelfäulnis 
tritt  im  alkalischen  Stadium  auf  und  wird  nicht  nur  durch  Saccharomyces,  sondern 
auch  durch  gewisse  Fäulnisbakterien  bedingt.  Lermer  fand,  daß  die  Fäulnis  der 
Gerste  der  Buttersäuregärung  ähnelt;  er  fand  im  Rückstande  einer  solchen  Fäulnis 
Essigsaure,  Buttersäure  und  Valeriansäure,  aber  keine  Kapron- und  Kaprylsäure.  Sal- 
kowski  und  Neuberg  haben  nachgewiesen,  daß  Fäulnisbakterien  imstande  sind, 
Hexosen  in  Pen  tosen  überzuführen.  C.  A,  Nevfeld. 

J.  A»  Cordier:  Ein  praktischer  Apparat  zur  industriellen  Her- 
stellung von  Mikroorganismen.  (Bull.  Scienc.  Pharmacol.  1906,  13,  83 — 86.) 
—  Ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  Mikroorganismen  in  größeren  Mengen  auf 
festen  Nährböden  für  industrielle  Zwecke  gibt  es  bisher  nicht.  Die  Bedeutung  eines 
solchen  Apparates  für  die  Praxis  leuchtet  ein,  wenn  man  bedenkt,  daß  bei  in  flüssigen 
Nährböden  kultivierten  Mikroorganismen,  z.  B.  Hefen,  man  einen  großen  Ballast  neben 
den  wirksamen  Hefenzellen  mit  in  den  Kauf  nehmen  muß.  Auf  festen  Nährböden 
können  aber  diese  Organismen  einfach  saprophytisch  leben  und  in  flüssige  Nährböden 
gebracht,  sofort  sich  lebhaft  vermehren  und  eine  kräftige  Gärung  hervorrufen.  Der 
Apparat  besteht  aus  einem  äußeren,  reckteckigen  Metall  kästen ,  der  zum  Zwecke  des 
besseren  Luftzutrittes  im  Deckel  und  Boden  mit  Watte  verschließbare  Öffnungen 
bat.  In  diesen  Kasten  paßt  genau  hinein  ein  zweiter,  der  mit  einer  Anzahl  flacher 
Rahmen  versehen  ist,  die  ein  feinmaschiges  Gewebe  tragen.  Will  man  in  derartigen 
Apparaten  Hefenkulturen  züchten,  so  verfährt  man  folgendermaßen:  Man  füllt  einen 
der  äußeren  sterilisierten  Kasten  mit  einem  sterilisierten  und  mit  der  nötigen  Gelatine 
versetzten  Most  und  taucht  langsam  den  inneren  mit  Rahmen  versehenen,  und  in  seiner 
Gesamtheit  sterilisierten  Kasten  eines  anderen  Apparates  in  die  flüssig  gehaltene  Nähr- 
lösung hinein,  gibt  ihn  schnell  in  seinen  äußeren  Kasten  und  läßt  die  Mostgelatine 
dort  erstarren.  Das  Impfen  geschieht  dann  in  derselben  Weise  durch  Eintauchen  des 
80  vorbereiteten  inneren  Kastens  in  einen  äußeren  Kasten,  der  mit  sterilisiertem  Wasser 
gefüllt  ist,  dem  man  den  Inhalt  eines  mit  Most  gefüllten  und  mit  Hefe  in  Gärung 
versetzten  Röhrchens  zugesetzt  hat.  Die  Vorzüge  dieses  Apparates  bestehen  außer  der 
bequemen  Handhabung  und  Transportierbarkeit  vor  allem  darin,  daß  man  mit  Hilfe 
des  Apparates  imstande  ist,  nur  reine  lebenskräftige  Hefen  dem  Most  oder  der  Würze 
einzuimpfen,  ohne  wie  bei  den  auf  flüssigen  Nährböden  kultivierten  Hefen,  gleich- 
zeitig Phosphorsaures  Ammon  und  verschiedene  Stick stoffverbin düngen,  die  häufig  die 
Veranlassung  zu  Weinkrankheiten  sind,  mit  zuzufügen.  J.  Tillmans, 

£.  Pantanelli:  Drack  and  Tension  der  Hefenzellen.  (Atti  R.  d.  Lincei  Roma 
1905,  [5]  14,  I,  720-726;  Chem.  Centrbl.  1905,  11,  643.) 

Fritz  Haydnck:  Über  die  ßedentung  des  Eiweißes  im  Hefenleben. 
(Woclienschr.  Brauerei  1905,  22,  646-650  und  661-665.) 

£.  Chr.  Hansen :  Über  die  Bratstätten  der  Alkoholgärungspilze  oberhalb 
der  Erde.    (Centrbl.  Bakteriol.  II.  Abt.  1905,  14,  545—550.) 

H.  Will:  Welche  Krankheitserscheinungen  ruft  SarciuH  hervor  und 
welche  Eampfmittei  besitzen  wir  gegen  jene?  (Zeitsehr.  ges.  Brauw.  1905,  28» 
817-821  and  8»3-836.) 

A.  C.  Chapman:  Infektion  durch  wilde  Hefe.  (Jouro.  Instit.  of  Brewiog  1904. 
10.  894;  Zehschr.  ges.  Brauw.  1905,  28,  218-219.) 

T.  Takahashi:  Einige  neue  Varietäten  von  Mykodermahefen.  (Bull.  Coli. 
Agric.  Tokyo,  1905,  6,  887-402;  Chem.  Centrbl.  1905,  I.  1476.) 

W. Henneberg :  Giftwirkung  der  Ameisensäure  auf  verschiedene  Pilze. 
(Zeitsehr.  ^intasind.  1906,  29,  B4— 35.) 
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W»  Spring:  Ober  den  Ursprung  der  grünen  Färbungen  der  nator- 
liehen  Wässer  und  über  die  Unverträglichkeit  von  Kalk-,  Ferri- 
und  Humusverbindungen  darinnen.  (Bull.  Acad.  roy.  Beige  1905,  300 — 31*1: 
Chem.  Centralbl.  1905,  II,  1046—1047.)  —  Nach  v.  Aufseß  (Die  Farbe  *la 
Seen.  Inaug.-Dissert.  München  1903)  hat  die  Brechung  des  Lichtes  keinen  Einfluü 
auf  die  Änderung  der  blauen  Farbe  des  Wassers,  hauptsächlich  auch  deswegen, 
weil  man  grünes  Wasser  durch  Auflösen  von  Kalkverbindungen,  gelbes  oder  braoneä 
Wasser  durch  Lösen  von  Huraussubstanzen  in  reinem  Wasser  erzielen  kann.  Verf. 
gelangte  auf  Grund  seiner  Versuche  zu  folgenden  Ergebnissen :  Die  KalkverbindungeD 
natürlicher  Wässer  haben  keine  Eigenfarbe  und  sind  nicht  Ursache  der  vielbeobachteten 
grünen  Färbung  der  Kalkwässer,  die  bei  Durchsicht  sogar  klar  erscheinen.  Die  gräoe, 
nach  Eliminierung  der  im  Wasser  enthaltenen  Farbstoffe  verbleibende  Färbung  i-t 
die  Folge  der  Brechung  des  Lichtes  durch  unsichtbare  Partikelchen,  die  das  Wass« 
noch  einschließt  und  deren  Vorhandensein  durch  einen  intensiven  Lichtstrahl  dar- 
getan werden  kann.  —  Die  Kalkverbindungen  wirken  stark  fällend  auf  die  im  Wa:?5tr 
enthaltenen  Fernverbindungen  und  mit  diesen  auf  die  Humussubstanzen ;  letztere  ver- 
ändern die  natürliche  Farbe  des  Wassers  stark.  Kalksalze  beschützen  daher  die  blaoe 
Farbe  des  Wassers.  Bei  den  nicht  blauen,  kalkhaltigen,  natürlichen  Wässern  ergibt 
sich  ein  Gleichgewichtszustand  zwischen  der  reinigenden  Wirkung  ihrer  Kalkverbin- 
dungen und  dem  bestandigen  Zuströmen  der  Humus-  und  Ferri Verbindungen,  welche 
für  sich  die  blaue  Farbe  des  Wassers  unter  ihrer  braunen  Färbung  verschwinden 
lassen.  Die  blaue,  mehr  oder  weniger  grünliche  Farbe  der  reinsten  Wässer  gibt 
Auskunft  über  den  Punkt,  wo  das  Gleichgewicht  zwischen  den  Antagonisten 
festgelegt  ist.  —  Rein  blaues  Wasser  (6  m  Schichtdicke)  wird  durch  Auflösen  von 
Kalk  aus  isländischem  Doppelspat  grün;  beim  Einleiten  von  Kohlensäure  bildet 
sich  eine  klare,  etwas  weniger  grüne  Lösung  von  sauerem  Calcium karbonat;  auch 
Gips  färbt  solches  Wasser  grün.  Bei  Durchgang  von  Strahlen  elektrischen  Licht« 
erscheinen  diese  Lösungen,  besonders  wenn  sie  Calciumbikarbonat  enthalten,  optisch 
trübe.  Werden  sie  vorsichtig  eingedampft,  so  enthält  der  Rückstand  orga- 
nische Substanz  und  Kieselsäure  oder  Silikate,  welche  im  kolloidalen  Zustande  in 
der  Lösung  enthalten  waren.  Nach  dem  Filtrieren  der  anderen  calciumhaltigen 
Lösungen  durch  Tierkohle  zeigten  diese  die  gleiche  blaue  Farbe  wie  reines  Wasser.  — 
Beim  Betrachten  durch  ein  Rohr  von  6  m  Länge  erscheint  reines  Wa<?ser  mit 
^'loooooo-Teil  Ferrihydroxyd  braun,  mit  V2000000  grün,  mit  Vß 000000  unverändert  blau.  Bei 
Humussubstanzen  wird  die  blaue  Farbe  schon  durch  mehr  als  '/4üoooooo-Teil  verändert 
Ferrisalze  färben  bräunlich;  sie  werden  durch  Humussubstanzen,  besonders  bei  Licht, 
manchmal  zum  Teil  zu  Ferro  Verbindungen  reduziert,  deren  Farbe  nicht  in  Betracht 
kommt,  und  welche  mit  den  Hunmssubstanzen  unlösliche  ausfallende  Verbindungen 
eingehen.  —  Wird  zu  einem  Liter  klarer  Lösung  mit  Vsoooooo-Teil  kolloidalem  Eiseii- 
hydroxyd  (Auflösen  von  Eisen chlorid  in  Wasser)  ein  gleiches  Volumen  Olciumbi- 
karbonat-  oder  Calciumsulfatlösung  gefügt,  so  beginnt  nach  wenigen  Augenblicken 
ein  Ausflocken,  tags  darauf  liegt  am  Gefäßboden  ein  brauner,  ockerfarbiger  Schmutz, 
das  Wasser  ist  vollkommen  klar,  erscheint  grün  und  hinterläßt  einen  Rückstand  von 
Calciumkarbonat  oder  -sulfat  ohne  eine  Spur  Eisen;  der  Bodensatz  enthält  85 — 90 ^« 
Eisenhydroxyd,  Calciumkarbonat  oder  -sulfat  Auch  mit  unlöslichem  Calciumkarbonat 
beginnt  die  Ausflockung  der  Fernverbindungen  sofort;  ähnlich  wirken  lösliche  Salze; 
beim  Chlornatrium  {Meerwasser)  bleibt  eine  Spur  Eisen  ia  Lösung.      C.  A.  Xevftid, 

Karl  Schreiber:  Bericht  über  Versuche  an  einer  Versuchsanlage 
der  Jewell-Export  Filter  Compagnie.  (Mitteil.  Kgl.  Prüfungsanstalr  für 
Wasserverorg.    und    Abwässerbeseit.  1906,    Heft  6,    88 — 169.)    —    Ein  Bericht   von 
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Bitter  und  Gottschlich  über  die  äußerst  günstigen  Erfolge  mit  dem  Jewell-Export 
Filter  in  Alexandrien  veranlaßte  die  Kgl.  Prüfungsanstalt  für  Wasserversorgung  und 
Abwäsaerbeseitigung   das  Angebot  der  genannten  Firma,   ihr  eine  Schnellfilter-Anlage 
zu  Versuchszwecken  zur  Verfügung  zu  stellen,   anzunehmen.     Die  Anlage  wurde  auf 
dem   Gelände  der  Berliner  Wasserwerke  errichtet.    Die  Ausführung  war  folgende:  Das 
Sohwasser  wurde  durch  eine  Pumpe  aus  dem  dafür  bestimmten  Behälter  in  zwei  Sedi- 
mentierbottiche   gehoben.     An   einem   Punkte   der  Leitung   konnten   dem  Wasser  aus 
«inem  höher  stehenden  Gefäße  Bakterienaufschwemmungen  zugefügt  werden.    Auf  einer 
erhöhten  Plattform   vor  den  Sedimentierbottichen   befand  sich  der  chemische  Apparat, 
der  eine  Lösung  von  Schwefelsauerer  Tonerde  enthielt,    die  durch  bestimmte  Einrich- 
tungen   dem  Wasser   in  den  Sedimentierbottichen  in   jeder  beliebigen  Menge  zugefügt 
werden   konnte.     Von    den  Sedimentierbottichen  floß  das  Wasser  dem  Filter  zu;    das 
filtrierte  Wasser  floß  durch  einen  Regulator  in  den  Raum  für  das  Reinwasser.     Das 
Filter  selbst  ist  ein  Stahl-Cylinder,  der  über  dem  eigentlichen  Boden  einen  Siebboden 
tragt,    auf  dem  die  Filterschicht,    bestehend  aus   einer   unteren  Kiesschicht  und  einer 
darüberliegenden   etwa    1   m    starken    Sandschicht,    liegt.     In    halber   Höhe    wird   der 
Cylinder  von  einem  zweiten  umschlossen ;  zwischen  beiden  liegt  ein  ringförmiger  Raum, 
der    unten   geschlossen  ist  und  durch  den  das  Rohwasser  einströmt.     Von  hier  fließt 
es   über   den  Rand   des   inneren  Cylinders   in   das  Filterbett,   dieses    von    oben  nach 
unten   durchströmend.     Bei  den  Waschungen  des  Filters  wird  das  Wasser  von  unten 
nach    oben   durchgeleitet.  —  Die   im    September  1904    mit   einem   Zusatz   von    20  g 
Schwefelsauerer  Tonerde   pro  Kubikmeter,   einer  Sedimentationszeit   von   drei  Stunden 
und  einer  Geschwindigkeit  von  4  m  pro  Stunde  begonnenen  Versuche  lieferten  nicht 
ganz  befriedigende  Ergebnisse,  was,  wie  sich  später  zeigte,  auf  zu  geringen  Zusatz  von 
Schwefelsauerer  Tonerde  zurückzuführen  war.  —  Im  April  1905  wurden  die  Versuche 
wieder  aufgenommen  und  bis  zum  Juli  fortgeführt.  —  Das  verwendete  Müggelseewasser 
hatte  bei  den  Versuchen  von  1904  ein  an  Keimgehalt  von  165—1028,  im  Mittel  454, 
im  Jahre  1905  zwischen  110  und  850.  —  Von  gewissem  Einfluß  auf  die  Verminde- 
rung   der  Bakterien  ist  schon  die  Sedimentation,   indem  der  durch  die  Schwefelsauere 
Tonerde  erzeugte  Niederschlag  von  Gips  und  Tonerde  außer  den  suspendierten  Stoffen 
auch    schon    einen  Teil   der  Bakterien    mit  niederreißt.     Während  Bitter   bei  seinen 
Versuchen   schon  durch  die  Sedimentation   eine  Reduktion   der  Keime    bis   zu  */4  der 
ursprünglich  vorhandenen  erzielte,  erhielt  Verf.  im  großen  und  ganzen  nicht  so  günstige 
Ergebnisse,  sondern  er  kommt  zu  dem  Schluß,  daß  das  Filter  bei  der  Entfernung  der 
Bakterien   die  Hauptarbeit   leistet.     Bis  zur   maximalen  Leistungsfähigkeit  des  Filters 
bezüglich  der  Bakterienentfernung  vergeht  eine  gewisse  Zeit,  im  allgemeinen  eine  Stunde, 
da    das  von    der   letzten  Waschung   des  Filters   in   demselben  vorhandene  Reinwasser 
zunächst  abfließt  und  dabei  eine  Schwemmwirkung  auf  die  an  den  Sandkörnern  haften- 
den Bakterien    auszuüben  scheint.     Infolge  Bildung  einer  Filterschicht  durch  das  em- 
tretende  Rohwasser  sinkt  dann  während  der  Filterperiode  der  Keimgehalt  immer  mehr. 
Von    wesentlichem   Einfluß   ist   die  Menge   der   zugesetzten  Schwefelsaueren  Tonerde. 
Die  Keimzahl   sank    bei   allmählich   gesteigertem  Zusatz  von  Schwefelsauerer  Tonerde 
im   filtrierten  Wasser   auf  25  und  hielt  sich  auf  dieser  Höhe  trotz  stark  wechselnden 
Eeimgehaltes   des   Rohwassers.     Im    Durchschnitt   wurde    bei    einer  Sedimentationszeit 
von  1^/2  Stunden   und  einer   Filtrationsgeschwindigkeit   von   nicht   mehr   als  4  m    in 
der  Stunde  je  nach  der  Menge  des  Zusatzes  an  Schwefelsauerer  Tonerde  eine  Reduk- 
tion der  Keime  von  91 — 95®/o  erzielt.    Um  die  Wirkung  des  Filters  bei  sehr  großem 
Keimgehalt   des  Rohwassers   kennen  zu  lernen,    impfte  Verf.  Bouillon  mit  Rohwasser 
und   setzte   diese   faulende,    bakterien reiche  Bouillon    dem  Rohwasser  zu.     Im  Durch- 
schnitt wurden  für  das  Filtrat  63  Keime  erzielt^  während  das  Rohwasser  15  080  Keime 
aufwies,  was  einer  Reduktion  von  99,6^0  entspricht    Dieses  günstige  Ergebnis  kann 
allerdings  zum  Teil  sich  daraus  erklären,  daß  die  dem  Rohwasser  zugefügten  Bakterien 
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der  faulenden  Bouillon   infolge  ihrer  Versetzung  in   ganz  andere  Lebensbedingung«! 
teilweise  zugrunde  gehen.  —  Für  die  langsame  Sandfiltration  ist  die  Ansicht  allgemein 
anerkannt,  daß  ein  Teil  der  Keime  des  filtrierten  Wassers  nicht  direkt  aus  dem  ßcrfi- 
wasser   stammt,   sondern   aus  dem  Filter  herausgeschwemmt  ist,   und  daß  der  Keio- 
gehalt   des  Reinwassers  keinen  sicheren  Schluß  dahin  zuläßt,    wieviel  Keime  wirklidi 
das   Filter  passiert  haben.  —   Zur  Prüfung  dieser  letzten   Frage   beim  Jewell-F%er 
setzte  Verf.,    in    derselben  Weise   wie   oben,    dem  Roh  wasser,   die  durch   ihren   roten 
Farbstoff  charakteristischen  Prodigiosus-Keime  zu.    Da  der  Farbstoff  sich  nur  bei  Luft- 
zutritt bildet,  die  in  den  tieferen  Schichten  des  Nährmediums  liegenden  Kolonien  als» 
keinen  Farbstoff  bilden  und  so  der  Erkennung  entgehen,  wendete  Verf.  bei  der  An«- 
saat  in  Gelatine  sehr  starke  Verdünnungen  an,  sodaß  in  der  zur  Aussaat  gelangenden 
Menge  Rein-  und  Rohwasser   nur  ein   oder   zwei  Keime   vorhanden  waren.     Dns  Er- 
gebnis  der  Versuche   spricht   dafür,   daß   der   bei  weitem   größte  Teil  der  im  Filtrat 
gefundenen  Keime  nicht  aus  dem  Rohwasser  stammt^  ein  Ergebnis,  das  schon  Fränkel 
und  Piefke   (Zeitschr.  f.  Hygiene    1890,  8,  1)   für   die   langsame   Sandfiltration  ge- 
wonnen haben.     Um  die  wichtige  Frage  der  Durchlässigheit  des  Filters  für  pathogene 
Keime,  vor  allem  Typhus  und  Cholera,  zu  studieren,  verwendete  Verf.  die  diesen  beiden 
Krankheitserregern  nahe  verwandten  Arten :  Bacterium  coli  und  Vibrio  Dunbar.     Das 
Ergebnis  war  ein  sehr  günstiges,  doch  macht  auch  hier  Verf.  darauf  aufmerksam,  daß 
die  Ergebnisse  nicht  ganz  einwandfrei  sind,   da  die  im  Rein  wasser  etwa  dennoch  vor- 
handenen Coli-Bakterien  oder  Vibrionen  durch  die  Entwickelung  der  anderen  Wasaer- 
bakterien   in    ihrem  Fortkommen  gehemmt  werden    können.     Die  in  Deutschland  all- 
gemein gültige  Ansicht,  daß  ein  ordnungsmäßig  geleitetes  Sandfilter  das  Wasser  sowöt 
von    pathogenen   Keimen   reinigt,    daß    Epidemien    in   dem  Versorgungsgebiet  aus^ 
schlössen    sind,    vertritt   Verf.    auch   für   das   Jewell-Schnellfilter.     Die    Wirkung  des 
Schnellfilters  beruht  auf  dem  durch  die  Schwefelsauere  Tonerde  künstlich  geschaffenen 
Plankton,  das  von  gleichmäßigerer  Konsistenz  ist,  als  das  natürliche  Plankton  und  daher 
zur   Filterwirkung   noch   geeigneter   ist,    als   dieses.      Bei   einem   Zusatz    von    33,6  g 
Schwefelsauerer  Tonenle  pro  Kubikmeter,  einer  Sedimentationszeit  von  1  Stunde  28  Mi- 
nuten   und   einer  Filtrationsgeschwindigkeit  von  4  m  pro  Stunde   erzielt  das  Schnell- 
filter denselben  Reinigungseffekt  hinsichtlich  der  Keime,  wie  die  Sandfilter  des  stadti- 
schen Wasserwerkes ,    nämlich  94,3  Vo ,    was  den    strengsten   Anforderungen   genügeo 
dürfte.    Es  zeigte  sich  weiter,  daß  ein  hoher  Planktongehalt  die  Keimzahl  des  filtrierten 
Wassers   im    ungünstigen  Sinne   beeinflußt,   und   daß   demnach    der  Reinigungseffekt 
um  so  günstiger  ist,    je  besser  das  Plankton  vor  der  Filtration  entfernt  wird,   voraus- 
gesetzt,  daß   durch    genügenden  Zusatz  von  Schwefelsauerer  Tonerde   für  eine  künst- 
liche Filterschicht   gesorgt  wird.     Ein   direkter  Gradmesser   für  die  mehr  oder  minder 
große  Menge  Plankton,  die   auf   das  Filter   gelangt,    ist  der  Filtrationsdruck,   dessen 
Art   der  Messung  Verf.  eingehend   beschreibt     Diese  Drucke   als    Ordinaten,   die  m- 
gehörigen  Zeiten  als  Abszissen  aufgetragen,   geben  eine  parabelähnliche  Kurve,  deien 
Scheitelpunkt   über   dem  Nullpunkt   der  Abszissenachse   liegt.     In  dem    regelmäßigea 
Verlauf   dieser   Kurve    spiegelt   sich    der   regelmäßige  Verlauf  der   Filtration^ieriode; 
eingetretene  Störungen  machen  sich  sofort  durch  Bruch  der  Kurve  bemerkbar.    V«f. 
verwendete   zur  Entfernung  des  größten  Teiles  des  Planktons  Filtertücher;   es  gelang 
auf   diese  Weise   den    sonst   sehr   wechselnden    Gehalt   des   Rohwassers   an   Plankton 
ziemlich  konstant  zu  halten.     Verf.  empfiehlt  bei  Anwendung  von  Schnellfiltem  den 
Planktongehalt   täglich   in  der  Weise   zu   kontrollieren,   daß    man    1  cbm  Rohwasaer 
durch  ein  Plankton  netz  absiebt  und  nach  Konservierung  mit  Formalin  die  Menge  in 
einem  dafür   bestimmten  Gefäße   nach  24-stündigem  Stehen    mißt.     Der   beim  Zusatz 
von  Schwefelsauerer  Tonerde  zu  dem  Wasser  vor  sich  gehende  chemische  Vorgang  ist 
eine  Umsetzung  der  Schwefelsaueren  Tonerde  mit  Kohlensauerem  Kalk  unter  Bildung 
von  Gips  und  Tonerde  und  Entbindung  von  Kohlensaure.     Verl  gewann  die  Cbor- 
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Zeugung,   daß  eine  SedimenCationszeit  des   gebildeten    Schlammes   von    lV>  Stunden 
genügt    Die  Menge  des  Sehlammes  hängt  naturgemäß  von  der  Menge  der  zugesetzten 
.Chemikalien,    der    suspendierten   Bestandteile   und   der  Durchflußgeschwindigkeit  ab. 
Seine  Entfernung  aus  den  Sedimentationsbottichen  bietet  keine  Schwierigkeit.    Er  hatte 
eine  grau-braune,  lockere,  schleimige  Beschaffenheit  und  wies  einen  fauligen,  fischartigen 
Geruch  auf,  der  durch  eine  Alge,  Astericmella,  hervorgerufen  wird.     Er  bestand  etwa 
zu  gleichen  Teilen  aus  anorganischer  —  Tonerde  und  Eisen  —  und  organischer  Sub- 
stanz.   Ebenso  wie  beim  Sandfilter  beteiligen  sich  an  der  Zurückhaltung  der  Bakterien 
und  der  suspendierten  Stoffe  außer  der  Filterhaut  auch  die  oberen  Sandschichten.  — 
Beim  Waschen   des  Filters   wird   fast  aller  Tonerdeschlamm  aus  dem  Filter  entfernt 
bis  auf  eine  gewisse  Menge  von  Tonerde  und  Planktonschleim,  der  den  Sandkörnchen 
fest  anhaftet  und  der  für  die  volle  Wirksamkeit  des  Filters  in  bakteriologischer  Hin- 
sicht von  größter  Wichtigkeit  ist.    Während  aber  beim  Schnellfilter  die  wenigen  zurück- 
bleibenden Suspensionen   sich   in   den   oberen  Schichten  ansammeln   und  die   tieferen 
Schichten   frei    davon   sind,   besteht  ein  gewaschenes  Sandfilter  aus  einer  gleichmäßig 
mit  Suspensionen  durchsetzten  Sandmasse  und  braucht  deshalb  länger  zur  Herstellung 
einer  normalen  Funktion.     In  diesem  Punkt  ist  deshalb  das  Schnellfilter  dem  Sand- 
filter  überlegen.     Während  es  bei  dem  Sandfilter  nicht  gelingt,   stärkere,   tonige  Trü- 
bungen zu  entfernen,  erhielt  Verf.  durch  künstlichen  Zusatz  von  Ton  stark  getrübtes 
Bohwasser  durch   das  Jewell-Filter  vollkommen   klar.     Dasselbe  gilt   von  den   nicht 
selten    im  Wasser  vorhandenen,    ihm   eine   gelbliche  Färbung   erteilenden  Huminsub- 
stanzen.     Durch   Torfauszug  gelb   gefärbtes   Rohwasser  war   nach   Durchgang   durch 
das  Schnellfilter   farblos,    was   bei   der  Sandfiltration   ebenfalls  nicht  gelingt.  —  Die 
Zunahme   der  Sulfate   und  damit  der   permanenten  Härte   hält  sich  infolge  des  mini- 
malen Zusatzes   in  so  geringen  Grenzen,   daß  eine  Verschlechterung  des  Wassers  für 
Trink-  und   technische  Zwecke   praktisch  nicht  in  Frage   kommt.     Bei  einem  Wasser, 
welches   zu   arm    an  Kohlensauerem  Kalk   ist,    müßte  man,    um  sauere  Reaktion  des 
Wassers   zu  vermeiden,   Kalklösung  zusetzen.     Der  Zusatz  von  Aluminiumsalzen  ist, 
abgesehen  davon,  daß  diese  bei  ordnungsgemäßem  Betrieb  ganz  ausgefällt  werden,  so 
unbedeutend,   daß  er  hygienisch  ganz  unbedenklich  erscheint.     Dasselbe  gilt  von  der 
Vermehrung  der  Sulfate.     Ein  großer  Vorzug  des  Schnellfilters  ist  dagegen,   daß  die 
Waschung  des  Filters  vollkommen   maschinell  geschieht,    während  bei  der  Reinigung 
eines  Sandfilters   der  Sand    stets   mehr   oder  weniger   mit  den  Händen   und  Kleidern 
der  Arbeiter  in  Berührung  kommt.    In  technischer  Hinsicht  weisen  die  Jewell-Export- 
Filter  noch  einige  ünvollkommenheiten  auf;   so  bemängelt  Verf.  die  Einrichtung  der 
Sedimentierbottiche  und  hält  es  für  zweckmäßig,  wenn  sich  die  Menge  des  Chemikalien- 
zusatzes maschinell  dosieren  ließe.    Das  Jewell-Filter  ist  also  nach  Verf. 's  Versuchen 
dem  Sandfilter   in    bakteriolo^scher  Hinsicht  gleichwertig,   in    bezug   auf  Entfernung 
von    Trübungen   und   Färbungen   und    die  Art   der  Waschung   aber   unbedingt   über- 
legen.    Überall  dort,  wo  bei  einer  Wasserversorgungsanlage  die   horizontflle  Raumaus- 
dehnung nicht  zur  Verfügung   steht,   kann  das  Jewell-Filter  mit  Vorteil  angewendet 
werden,    wie   beispielsweise   im   Kriegsfalle   in    belagerten   Festungen.     Nach   den   in 
Amerika   gemachten    Erfahrungen    werden   auch    die    Anlagekosten   geringe   sein.     In 
7  Tabellen  sind  die  gesamten  Versuchsergebnisse  niedergelegt  j,  TiUmam. 

S*T.Bubnow:  Amerikanische  mechanische  Filter.  (Besondere  Schrift 
Hoskau  1904.)  —  [Da  die  1890  gebaute  Wasserstation  Mytischtschi  täglich  etwa 
301000  cbm  Grundwasser  liefern  kann,  welches  nur  für  das  Zentrum  Moskau's  ge- 
nügt, so  trat  die  Stadtverwaltung  im  Jahre  1899  an  die  Aufgabe  heran,  die  übrigen 
Teile  der  über  1  Million  Einwohner  zählenden  Stadt  mit  filtriertem  Flußwasser  zu 
versorgen.  —  Ref.].  Es  wurde  unter  dem  Vorsitz  Prof.  S.  T.  B  u  b  n  o  w  's  eine  Kom- 
mission   zusammengerufen   zwecks  Lösung  der  Frage,   ob   amerikanische  mechanische 
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Filter  dazu  geeignet  wären.  Die  Kommission  untersuchte  in  der  Zeit  vom  Fämar 
1899  bis  April  1902  3  amerikanische  Filter:  1.  Je  well-Filter (Filterflache  =10,2841  qm, 
anfängliche  Sandschicht  1,219  m);  2.  Warren-Filter  (Querschnitt  10,9615  qm,  anfiog- 
liche  Sandschicht  0,7366  m);  3.  Riddel- Filter  (Querschnitt  des  Cylinders  4,5672  qm, 
anfängliche  Sandschicht  0,889  m).     Die  Korngröße  des  Sandes  war  folgende: 


— 
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Bazeicbiiaog 
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EDgliscber  Quarzsand   ans 
dem  Filter  von  Riddel 

Gesiebter  Flußeand  aus  den 
Filtern  von  Je  well  und 
Warren 

Gesiebter  Flaßsand  ans  dem 
Filter  von  Je  well,  nach 
16  -  monatlicher     Arbeit 
desselben 

3,64 
18,71 

8,61 

50,88 
76,61 

85.12 

43,69 
9,61 

11,20 

1,67 
0,07 

0,07 

32,10 
85,44 

34,24 

2,642 
2,644 

2,646 

Die  Filter  waren  in  der  Stadt  Moskau  aufgestellt  und  arbeiteten  mit  Flufivassef. 
Das  zu  reinigende  Flußwasser  war  zeitweilig  recht  trübe,  namentlich  zur  Zeit  des  Hodi- 
Wassers,    wies   eine   mehr   oder  weniger   sichtbare  Gelbfärbung   auf,   enthielt  im  Liter 
etwa  0,270  g  Trocken rückstand,  bis  0,0024  g  Ammoniak  und  hatte  eine  Oxydi«bar- 
keit  von  etwa  0,0068  g.    Die  Filtrationsgeschwindigkeiten  schwankten  zwischen  3,048 
bis  4,826  m   in   der  Stunde;    koaguliert  wurde  das  Wasser   mit  Schwefelsauerer  Ton- 
erde [Al2(S04)3  +  18HaO]  im  Verhältnis  0,25—2,0  g  auf  12,3  1  (=  1  wedro)  Wasser. 
Die  Schwefelsauere  Tonerde  enthielt  60,10—53,21  «/o  Wasser,  32,07— 3 4,34  ^'o  Schwefel- 
säure (SOg)   und   13,82  —  14,20^0  Alumiuiumoxyd.     Im  Laufe   der  3  üntersuchungs- 
jahre  wurden  von  den  Kommissionsmitgliedern  N.  K.  Jgnatow  und  G.  M.  Prjadkin 
im  ganzen   172  vollständige  chemische,  387  abgekürzte  chemische  und  1571  bakterio- 
logi.sclie  Wasseranalysen  ausgeführt.    Die  Schlußfolgerungen,  zu  denen  die  Kommission 
gekommen    ist,    sind   folgende:    1.  Die  amerikanischen  mechanischen  Filter  vermögen 
zu   jeglicher  Jahreszeit  völlig  von  Schwebeteilchen  befreites  Wasser  zu  liefern;  jedoch 
ist  die  befriedigende  Leistung  der  Filter  sehr  unbeständig  und  sehr  unzuverlässig:  das 
filtrierte  Wasser  verliert  sehr   häufig  seine  guten  physikalischen  Eigenschaften,   bevor 
noch  in  technischer  Hinsicht  ein  Hinweis  darauf  erhalten  wird,  z.  B.  bevor  der  Filter- 
druck  seine  Maximalhöhe   erreicht  hat,   bei  welcher  das  Filter  gereinigt  werden  muß. 
Daher  beanspruchen  die  amerikanischen  mechanischen  Filter  und  die  Umstände,  unier 
denen  sie  arbeiten,  in  technischer  und  hygienischer  Hinsicht  unausgesetzte  peinlichste  Auf- 
merksamkeit. 2.  Die  Notwendigkeit  des  Zusatzes  eines  Koagulierungsmittels  zum  Wasser  bei 
den  mechanischen  Filtern  führt  zur  Veränderung  der  chemischen  Zusammensetzung  und 
zur  Verschlechterung  des  Wassers ;  je  mehr  Schwebeteilchen  das  zu  filtrierende  Wasser 
enthält,  desto  mehr  Koagulierungsmittel  muß  hinzugefügt  werden,   sodaß  das  filtriertB 
Wasser   wohl    von   den  Schwebeteilchen    befreit  werden,   aber  in  chemischer  Hinsicfat 
wenig   brauchbar,   oder   zum  Trinken    und  zwar  zu  technischen  Zwecken  unbrauchbar 
werden  kann.  —  Beim  Koagulieren  des  Wassers  mit  Schwefelsauerer  Tonerde  wird  der 
Gehalt    des  Wassers    an    Schwefelsäureverbindungen,    an   Trockenruckstand   und  die 
bleibende  Härte  erhöht  und  die  im  Wasser  gelöste  Sauerstoffmenge  erniedrigt    3.  Die 
Beurteilung  der  Leistungsfähigkeit  der  mechanischen  Filter  allein  nach  den  Prozenten 
der    aus    dem    Wasser    entfernten    Mikroorganismen    ist    als    unberechtigt    und   vom 
sanitären    Standpunkte   aus    nicht   zulässig,    da   auch   bei  einem   großen  Prozentsätze 
von    zurückgehaltenen  Bakterien   die  Güte   des   durch   mechanische  Filter  gereinigten 
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Wassers  in  physikalischer  und  chemischer  Hinsicht  nicht  gewährleistet  ist.  4.  Da  die 
Arbeit  der  mechanischen  Filter  nicht  automatisch  ist,  so  beanspruchen  sie  eine  kom- 
plizierte Behandlung  und  Aufsicht;  aber  auch  die  beste  Bedienung  und  Aufsicht  können 
nicht  immer  die  Güte  des  filtrierten  Wassers  gewährleisten.  5.  Die  Vorrichtungen  zur 
Reinigung  des  Sandes  in  den  mechanischen  Filtern  sind  sehr  kompliziert  und  in 
sanitärer  Hinsicht  sehr  unvollkommen,  da  der  Sand  im  ganzen  ungenügend  und  die 
unteren  Schichten,  wie  es  scheint,  gar  nicht  gereinigt  werden.  6.  Die  konstruktiven 
Mängel  der  mechanischen  Filter,  welche  zur  Verschmutzung  der  Abflußkanälchen  und 
zum  Durchdringen  des  verschmutzten  Sandes  in  das  Abflußrohr  des  reinen  Wassers 
fuhren,  sind  in  sanitärer  und  technischer  Hinsicht  nicht  zulässig.  —  Auf  Grund  der 
erhaltenen  Ergebnisse  sprach  sich  die  Kommission  gegen  die  Brauchbarkeit  der  ameri^ 
kanischen  Filter  für  die  Wasserversorgung  der  Städte  aus.  [Moskau  legte  infolgedessen 
1 903  oberhalb  der  Stadt  eine  Wasserstation  an,  in  der  das  Flußwasser  mit  englischen 
Filtern  gereinigt  wird.  —  Bef.]  A,  BammtU. 

L.  A.  Cliaritonow :  Feld-Asbestfilter.  (Wojenno  mediz.  Journ.  1904,  1, 
April,  740 — 743.)  —  Da  Asbest  sich  schlecht  mit  Wasser  reinigen  läßt^  so  schlägt 
Verf.  vor,  statt  Asbest  fein  zermahlene  Holzkohle  zu  Feldfiltern  zu  nehmen,  die  immer 
schnell  erneut  werden  kann.  Die  Kohle  wird  zwischen  drei  herausnehmbare  Metall- 
netze gelegt  und  der  obersten  Kohlenschicht  wird  Kaliumpermanganat  in  Krystallen 
|[>eigemengt,  wenn  das  zu  filtrierende  Wasser  sehr  verunreinigt  ist  A,  Bammul, 

Karl  Schreiber :  Zur  Beurteilung  des  Ozonverfahrens  für  die  Ste- 
rilisierung von  Trinkwasser.  (Mitteil.  Kgl.  Prüfungsanstalt  f.  Wasserversorgung 
und  Abwässerbeseitigung  1906,  Heft  6,  60 — 74.)  —  Während  verschiedene  Autoren  mit 
den  von  der  Firma  Siemens  &  Halske  erbauten  Ozonanlagen  zur  Sterilisierung 
des  Trinkwassers  recht  günstige  Ergebnisse  erzielten,  sprechen  sich  Halbertsma  und 
Dolezaleck  (Mitteil,  über  das  Ozon  werk  zur  Trinkwassersterilisierung  in  Schierstein 
a.  Rh.,  Broschüre)  im  ungünstigen  Sinne  aus ;  insbesondere  habe  sich  die  Behauptung, 
daß  man  bei  dem  Ozonverfahren  im  Gegensatz  zur  Sandfiltration  keine  tägliche  Kon- 
trolle nötig  habe,  als  unrichtig  erwiesen.  Ferner  soll  die  Keimzahl  unter  Umständen 
nicht  ab-,  sondern  zunehmen.  Infolgedessen  wurde  Verf.  von  der  Kgl.  Prüfungsanstalt 
beauftragt,  im  Einvernehmen  mit  der  Firma  Siemens  &  Halske  das  Paderborner 
Wasserwerk,  insbesondere  auf  die  Betriebssicherheit  und  die  Kontrolle  eingehend  zu  prüfen. 
Das  beste  Verfahren  zur  Prüfung  der  Leistungsfähigkeit  einer  Sterilisationsanlage,  nämlich 
Aussaat  von  T3rphus-  oder  Gholerakeimen  oder  diesen  verwandten  Arten  in  das  Roh- 
waseer  und  Prüfung  des  sterilisierten  Wassers  auf  das  Vorhandensein  dieser  Keime, 
konnte  Verf.  nicht  zur  Anwendung  bringen,  weil  der  Paderborner  Magistrat  wegen 
der  unter  Umständen  damit  verbundenen  Gefahr  seine  Zustimmung  versagte.  Er  mußte 
sich  deshalb  darauf  beschränken,  1 .  den  Nachweis  zu  erbringen,  daß  die  im  Rohwasser 
vorhandenen  Keime  auf  ein  Minimum  reduziert  waren,  2.  daß  bei  regulärem  Betrieb 
das  sterilisierte  Wasser  nach  Austritt  aus  den  Sterilisationstürmen  einen  Überschuß 
von  Ozon  aufwies.  —  Bei  allen  Ozonanlagen  hat  man  bisher  feststellen  können,  daß 
die  Sterilisation  mit  um  so  geringeren  Mengen  Ozon  erreicht  werden  kann,  je  kleiner 
die  Menge  der  gelösten  organischen  Stoffe  ist.  Da  bei  der  Paderborner  Anlage  durch- 
ftchnittlich  0,19  mg  Sauerstoff  für  die  Oxydierbarkeit  gefunden  wurden,  war  in  dieser 
Beziehung  von  vornherein  ein  günstiges  Ergebnis  zu  erwarten.  Eine  Quelle,  die  schon 
früher  sich  als  verunreinigt  erwiesen  hatte,  war  deshalb  von  der  Verwendung  ausge- 
«chlossen  worden ;  als  aber  infolge  von  Dürre  Wassermangel  eintrat,  hatte  man  sie  im 
Vertrauen  auf  das  Ozon  verfahren  wieder  in  Betrieb  genommen.  Während  im  allge- 
meinen die  Keimzahl  etwa  150  betrug,  stieg  sie  nach  einem  starken  Regen  am 
14.  September  1904  auf  8öO  Keime,  unter  denen  Verf.  einige  Coli- Keime  mit  Sicher- 
heit nachweisen    konnte.     Die   Untersuchung   des   Reinwassers   ergab   im   Mittel   1,1, 
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höchsten«  5  Keime,   unter  denen  coli-ärtige  niemals  gefunden  wurden.     Aucli  an  de» 
Tagen,  an  denen  das  Bohwasser  stark  v^unreinigt  war,  war  die  Keimzahl  nicht  höher. 
Ist  in  dem  ozonisierten  Wasser  noch  Ozon  nachzuweisen,   so  ist  das  &n  Beweis»  das 
die  oxydierbaren  Stoffe,  zu  denen   auch   die  Bakterien  zahlen,  nicht  alles  Ozon  ver- 
braucht haben,   demnach  das  Ozon  auch  auf  die  Bakterien  seine  Wirkung   ausgeäbt 
hat.     Bei   den  Versuchen   von   Halbertsma  in  Bchierstein  war  die  Ozjdierbaikeü 
des  Wassers  höher,  als  vertragsmäßig  angenommen  war,  sodaß  es  nicht  zu  verwunden 
ist,  daß  Ozon  im  Beinwasser  nicht  mehr  nachgewiesen  werden  konnte.     Verf.  konnte 
im  Paderbomer  Beinwasser  in  allen  Fällen  Ozon,   das  sich  schon  durch  den  Gemdi 
bemerkbar  machte,  nachweisen.     Bei  der  Entnahme  des  Wassers  konnte,  Buck  in  den 
dem  Wasserwerk   am   nächsten   liegenden  Häusern,   Ozongeruch  hing^en  nicht  mehr 
wahrgenommen   werden.     Im   allgemeinen  haftet  der  Ozongeruch  dem  Waseer  um  so 
länger  an,  je  weniger  organische  Stoffe  im  Wasser  vorhanden  sind;  am  längsten  hält 
sich   der  Ozongeruch   im   destillierten  Wasser.     In   technischer  Hinsicht  funktionierte 
die  Paderbomer  Anlage  während  der  Zeit  ihres  Bestehens   zur  vollsten  Zufriedenheit^ 
auch  in  sanitärer  Hinsicht  entsprach  sie  den  Erwartungen,  da  die  sonet  in  jedem  Jahr 
auftretenden  Typhusepidemien  seit  Inbetriebnahme  der  Anlage  ausblieben.     Dor  Stai- 
lisationseffekt   bei   einer   Ozonanlage    hängt   nur   ab:    1.  von    der  Beschaffenheit  des 
Rohwassers;  2.  von  der  Menge  des  durch  die  Anlage  gehenden  Wassers;   3.  von  der 
Konzentration  der  Ozonluft;  4.  von  der  angewendeten  Menge  der  Ozonluft.    Die  Be- 
schaffenheit des  Paderbomer  Wassers  ist  nun  wegen  der  geringen  Oxydierbarkeit  für 
Hie   Sterilisation    mit   Ozon   sehr  geeignet.     Suspendierte  Stoffe   kommen   so   gut  wie 
nicht  vor;  doch  sind  bisweilen  lebende  Organismen  in  Gestalt  von  Gramarus-Krebschen 
beobachtet   worden.     Abgesehen    von   der  Unappetitlichkeit   dürfte   es  sich   schon  ans 
dem  Grunde  empfehlen,  das  Wasser  durch  Schnellfilter  oder  Filtertücher  von  solchen 
Organismen  zu  befreien,    weil  diese  dadurch,   daß  sie  zu  ihrer  Abtötung  ziemlidi  viel 
Ozon   gebrauchen,   den  Sterilisationseffekt  wenigstens  in  den  sie  umgebenden  Wasser- 
teilchen  gefährden;    ferner  liegt   die   Möglichkeit   vor,    daß    diese  Tierchen    vielleicht 
Krankheitserreger  in  sich  aufnehmen  und  so  der  Abtötung  entziehen.     Die  durch  die 
Anlage  gehende  Wassermenge  ist  in  Paderborn  wenig  variabel.     Falls  die  elektrische 
Anlage  versagt,    wird   das  Wasserwerk    sofort  automatisch  still  gesetzt     Zur  weiteren 
Sicherung   ist  vom  Verf.  noch  ein  elektrischer  Spannungsregulator  und  zur  Kontrolle 
des   Wärters   ein  Spannungsregistrator   vorgeschlagen  worden;    beide   Apparate    sollen 
demnächst   eingebaut   werden.     Ganz   besondere  Aufmerksamkeit   muß    der   Ozonkon- 
zentration zugewendet  werden.    Jedes  Ozon  werk  ist  deshalb  auf  ein  bestimmtes  Minimum 
eingestellt,  und  es  ist  streng  darauf  zu  achten,  daß  dieses  Minimum  der  Konzeutration 
nicht  unterschritten  wird.     Bei  einem  Sinken  des  elektrischen  Effektes  um  30®/o  tritt 
deshalb  in  Paderborn  die  oben  schon  erwähnte,  automatische  Stillsetzung  des  Betriebes 
ein.     Die   Menge   der   ozonisierten  Luft,    die   in   die  Sterilisationstürme   geleitet  wird« 
wird  durch  die  Luftpumpe  reguliert  und  beim  Langsamerwerden  des  Luftstromes  winl 
die  Anlage  ebenfalls   automatisch   abgestellt     Daß   eine  solche   plötzliche  Betriebsein^ 
Stellung   in    bezug  auf   den  Sterilisationseffekt  des   in  den  Türmen  noch  vorhandenen 
Wassers  ohne  Einfluß  ist,    konnte  Verf.  bakteriologisch  erweisen.     Die  automatisdi^o^ 
Einrichtungen  genügen  nun  allein  nicht,  vielmehr  ist  es  nötig,  daß  der  ganze  Betrieb 
dauernd  von  einem  im  elektrischen  Betriebe  erfahrenen  Beamten  überwacht  wird,  dem 
es   überlassen   bleiben   muß,   in  besonderen  Fällen  die  Ozonkonzentration  zu  steigenoi 
oder   sonstige  Änderungen   anzuordnen.     Femer  ist  es  wünschenswert,   daß  im  Rein« 
Wasser   täglich   die   Ozonreaktionen    ausgeführt   werden.     Für   die   Genehmigung   und 
Beaufsichtigung   von  OzoHanlagen    empfiehlt  Verf.,   daß  ein  Hygieniker  und  ein  im 
elektrischen  Betrieb   erfahrener  technischer  Beamter  eine  Prüfung  der  vier  genannten 
Faktoren  vomehmen  und  dann  dementsprechende  Betriebsvorschriften  ausarbeiten  und 
die  fertiggestellte  Anlage   hinsichtlich   des  Sterilisationseffektes  mit  Aussaat  von  coli- 
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Brtägen  Keimen  prüfen  sollen.  Von  einem  Elektrotechniker  müßte  dann  ferner,  von  Zeit 
zu  Zeit  die  Innehaltung  der  Betriebsvorschriften  kontrolliert  werden«  Bei  Innehaltuog 
dieser  Vorsichtsmafiregeln  genügt  die  Trinkwasserreinigung  mit  Ozon  in  bakteriologi* 
scher  Hinsicht .  allen  Anforderungen ,  wobei  die  höheren  Kosten  —  etwa  2  Pfg.  pro 
Kubikmeter  —  bei  einem  Wasser,  das  der  Infektion  durch  Typhuskeime  ausgesetzt 
ist,  nicht  ernstlich  ins  Gewicht  fallen.  J,  TiUman9, 

A.Strelkow:  Wassersterilisation  mittels  Königswassers.  (Wojenno- 
med.  Journ.  1905,  3,  697 — 702.)  —  Verf.  untersuchte  die  Wirkung  verschiedener  Härte- 
grade auf  die  zur  Sterilisation  von  Wasser  nötige  Menge  des  Königswassers  und  kam 
bei  Versuchen  mit  Typhusbacillen  zu  folgenden  Ergebnissen:  Je  härter  das  Wasser, 
desto  mehr  Königswasser  bedarf  es  zur  Sterilisation;  bei  destilliertem  Wasser  etwa 
0,14^/0,  bei  einem  Gehalt  von  0,26  g  Calcium-  und  Magnesiumkarbonat  in  1  Liter 
Wasser  etwa  0,19^0,  bei  0,5  g  0,23  ®/o  und  bei  0,75  g  etwa  0,26  **/o  Königswasser. 
Daher  mufi  man  bei  der  Sterilisation  mittels  Königswassers  wenigstens  annähernd 
den  Härtegrad  des  zu  sterilisierenden  Wassers  kennen.  Vor  der  endgültigen  Ent- 
scheidung der  Frage  über  die  Anwendung  des  Königswassers ,  muß  experimentell 
fes^;estellt  werden,  ob  ein  fortgesetztes  Greniefien  von  Wasser  mit  einem  hohen  Ge- 
halte von  Nitraten  und  Chloriden  nicht  die  Gesundheit  schädigt  —  Die  aus  den  an- 
g^benen  Säuremengen  entstehenden  Nitrate  und  Chloride  sind  nicht  imstande  das 
Wachstum  der  Mikroorganismen  —  Typhusbacillen,  Choleravibrionen  und  Staphylokokken 
—  zu  hemmen.  Verschiedene  Arten  von  Mikroben  beanspruchen  verschiedene  Mengen 
von  Königswasser  zur  Sterilisation:  Choleravibrionen  enthaltendes  Wasser  bedarf 
weniger,  staphylokokkenhaltiges  dagegen  mehr  als  typhusbacillen  haltiges  Wasser.  Ein 
mit  älteren  Kulturen  infiziertes  Wasser  bedarf  mehr  Königswasser  als  ein  mit  jungen 
rintägigen  Kulturen  infiziertes.  Ein  geringer  Eisengehalt  des  Wassers  verringert  die  zur 
Sterilisation  nötige  Menge  des  Königswassers,  während  eine  bedeutende  Menge  von  orga- 
nischen Substanzen  dieselbe  erhöht.  Ein  Erwärmen  des  zu  sterilisierenden  Wassers  auf 
40**  C  erhöht  die  Wirkung  des  Königwassers  und  verringert  die  zur  Sterilisation  er- 
forderliche Menge;  ebenso  wirkt  das  Bearbeiten  des  Wassers  im  hellen  Sonnenschein 
in  durchsichtigen  Gefäßen.  An  die  Halswandungen  des  Kolbens  dürfen  keine  Tropfen 
des  zu  desinfizierenden  Wassers  geraten,  da  sie  der  Säureeinwirkung  entgehen  und 
beim  Hinzufügen  der  Neutralisationsflüssigkeit  und  des  Peptons  eine  zweitmalige  In- 
fektion des  Wassers  hervorrufen  können.  A,  Bammuk 

Henry  Krämer:  Die  Verwendung  von  metallischem  Kupfer  zur 
Trinkwasserreinigung.  (Amer.  Journ.  Pharm.  1906,  78,  140 — 144.)  —  Gewisse 
Eingeweide-Bakterien,  wie  Bacterium  coli  und  Typhus-Bakterien  werden  vollständig  ver- 
nichtet, wenn  man  in  das  W&sser,  in  dem  sie  sich  befinden,  reine  Kupferspäne  gibt; 
ebenso,  wenn  man  die  genannten  Organismen  in  Wasser  bringt,  welches  vorher  mit  Kupfer 
in  Berührung  war.  Diese  toxische  Wirkung  des  Wassers  hat  ihre  Ursache  wahr- 
scheinlich in  der  Bildung  eines  Kupfersalzes,  worauf  schon  Naegeli  hingewiesen  hat. 
Das  Kupfer  ist  wahrscheinlich  in  krystalloidaler,  nicht  in  kolloidaler  Form  vorhanden, 
da  es  die  Eigenschaft  zeigt,  die  Wandungen  und  den  Inhalt  tierischer  und  pflanz- 
licher Zellen  zu  durchdringen  und  dadurch  die  toxischen  Wirkungen  hervorzubringen. 
Die  oligodynamische  Wirkung  des  Kupfers  ist  augenscheinlich  von  derjenigen  der 
wirklichen  chemischen  Gifte  verschieden;  die  Verschiedenheit  beruht  aber  jedenfalls 
nur  auf  dem  Grad,  nicht  auf  der  Art  der  Einwirkung.  Gewisse  niedere  Organismen, 
tierische  wie  pflanzliche,  besitzen  eine  besondere  Empfindlichkeit  gegen  minimale 
Küpfermengen ;  sie  erholen  sich  auch  nicht  wieder,  wenn  sie  in  Wasser  gebracht 
werden,  welches  frei  von  oligodynamischen  Eigenschaften  ist.  Man  erhält  oligodyna- 
mische Kupferlösungen,  indem  man  Kupfermünzen,  Kupferspäne  oder  Kupfersake  dem 
Wässer  einverleibt.    Bei  Anwendung  von  Kupferspänen  wird  durch  destilliertes  Wasser 
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schon  in  1^-5  Minuten  genug  Kupfer  gelöst,  um  Tjphuserreger  innerhalb  xweier 
Stunden  zu  töten.  Eine  Kupferlösung  verliert  ihre  toxischen  Eigenschaften  änsneh» 
durch  Ausfällung  des  Kupfers  als  unlösliche  Verbindung,  andererseits  durch  deteen 
Absorption  durch  organische  Stoffe  oder  durch  unlösliche  Substanzen.  Wie  Israel 
und  Klingmann  nachgewiesen  haben,  hängt  die  oligodynamische  Wirkung  des  Köpfen 
von  der  Temperatur  ab.  Die  Wirkung  des  oligodynamischen  Kupfers  bei  der  liink- 
Wasserreinigung  gleicht  in  quantitativer  Beziehung  derjenigen  der  Filtration,  nur  werden 
die  entfernten  Organismen,  wie  B.  typhi  und  B.  coli,  vollständig  vernichtet.  —  Was 
nun  die  Wirkung  eines  mit  Kupfer  behandelten  Wassers  auf  den  menschlichen 
Körper  anbelangt^  so  gelangt  Verf.  durch  Versuche  zu  der  Ansicht,  daß  zwar  sdum 
minimale  Mengen  von  Kupfer  auf  einzellige  Organismen,  wie  Bakterien,  eine  toxische 
Wirkung  ausüben,  daß  aber  höhere  Pflanzen  und  Tiere,  also  auch  der  Mensch,  durch 
dieselben  und  sogar  durch  bedeutend  größere  Kupfermengen  gar  nicht  berührt  weideo. 
Selbst  wenn  nach  der  Kupferbehandlung  verhältnismäßig  große  Kupfermengen  im 
Trinkwasser  zurückblieben,  konnten  irgendwelche  nachteilige  Wirkungen  aaf  den 
tierischen  Organismus  bisher  nicht  festgestellt  werden.  C.  A.  Nevfeid. 

K.  Serpowski:  Zur  Methodik  der  Prüfung  von  Sterilisations- 
mitteln.  (Wojenno-med.  Joum.  1905,  8,  691—697.)  —  Die  Seh  ü  der 'sehe  Metfaod« 
der  Prüfung  der  bakterientötenden  Kraft  chemischer  Sterilisationsmittel  hat  den 
Mangel,  daß  beim  Schwenken  des  Kolbens  einige  Tropfen  des  zu  sterilisiereodeo 
Wassers  an  den  Wänden  und  am  Wattepfropfen  hängen  bleiben,  der  Einwirkung  des 
Sterilisationsmittels  entgehen  und  die  in  demselben  weitergeführte  Untersuchung  be- 
einflussen können.  Dadurch  könnten  anch  Schüder's  weniger  günstige  Ergebnisse 
über  die  bakterientötende  Kraft  des  Broms  erklärt  werden.  Verf.  hat  die  Schü- 
der 'sehe  Methode  dahin  abgeändert,  daß  er  das  zu  sterilisierende  bakterien  haltige 
Wasser  nach  Zusatz  des  Sterilisationsmittels  nach  Verlauf  einer  bestimmten  Einwir- 
kungszeit durch  einen  Siphon  in  einen  anderen  sterilisierten,  die  Neutralisation sf lässige 
keit  enthaltenden  Kolben  bringt  und  darin  das  Anreicherungsverfahren  vOTnimmt 
Typhusbacillen  enthaltendes  Wasser  wurde  nach  diesem  Verfahren  in  15  Minuten 
durch  0,07  g  Brom  auf  1  1  Wasser  in  32  vom  Verf.  angestellten  Versuchen  völlig 
sterilisiert  gefunden.  Bei  21  Versuchen  mit  0,07  g  wasserfreier  Salzsäure  auf  100  ocm 
Typhusbacillen  enthaltendes  Wasser  wurden  nur  einmal  lebendige  Typhusbacillen  nach 
30  Minuten  langer  Einwirkung  der  Säure  nachgewiesen.  A,  BamwK^ 

H.  Keil:  Versuche,  aus  Wässern  mit  hohem  Gehalt  an  Kohlen- 
saurer Magnesia  bei  gleichzeitig  hohem  Gipsgehalte  die  Kohlen- 
saure Magnesia  durch  Zusatz  von  Kalkmilch  zu  entfernen.  (Wochen- 
schrift f.  Brauerei  1905,  22,  665—666.)  —  Ein  hoher  Gehalt  an  Kohlensauier 
Magnesia  im  Wasser  übt  an  und  für  sich  höchstens  auf  die  Farbe  der  Bierwürze 
einen  Einfluß  aus.  Ist  jedoch  gleichzeitig  ein  hoher  Gipsgehalt  im  Wasser  vorhanden, 
dann  setzt  sich  die  Kohlensaure  Magnesia  beim  Kochen  während  des  Sudprozesses  mit 
dem  Schwefelsauren  Kalk  um  in  unlöslichen,  sich  abscheidenden,  Kohleusauren  Kalk 
und  lösliche  Schwefelsaure  Magnesia  (Bittersalz).  I^etztere  wirkt  aber  auf  das  Bier  in 
höchst  ungünstiger  Weise  ein,  bei  höherem  Gehalt  auch  auf  die  Gärung  und  das 
Hefewachstum.  Biere  aus  derartigen  Wässern  zeigen  einen  unedlen,  herben  Geschmack 
und  haben  bei  höherem  Gehalt  an  Bittersalz  abführende  Wirkung.  Verf.  hat  nun 
Versuche  angestellt,  die  kohlensauren  Kalk-  und  Magnesiasalze  durch  Kalkmilch  za 
fällen,  und  zwar  in  der  Kälte  und  bei  50^  vor  und  nach  dem  Aufkochen  des  Wa^en. 
In  keinem  Falle  wurde  aber  mehr  als  ein  Drittel  der  im  Wasser  vorhandenen  Mago^ia- 
menge  ausgeschieden.  Man  muß  demnach  die  Versuche,  die  Magnesiasalze  aus  dem  Wasser 
durch  Zusatz  chemischer  Reageiitien  zu  entfernen,  vorläufig  als  gesdieitert  ansehen, 
und  es  bleibt  in  derartigen  Fällen  nichts  anderes  übrig,  als  entweder  das  Wasser  mit 
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Kondenswasser  von   der  Dampfkochufig   her  in   entsprechendem   Verhältnis   zu   ver- 
schneiden oder  einen  neuen  Brunnen  zu  bohren.  C.  A,  Neufeld. 

N«  Brusjanin:  Über  die  Calcium-  und  Magnesiumbestimmung  in 
Trinkwasser  mittels  Seif  enlosung  nach  Winkler.  (Westnik  obsch.  gigienyi, 
1906,  42,  608—614.)  —  Verf.  hat  in  6  Wasserproben  die  Calcium-  und  Magnesium- 
salze gewichtsanalytisch  und  mittels  der  Seifenlösung  nach  Wink  1er  bestimmt  und 
gefunden,  daß  die  erhaltenen  Härtegrade  nur  in  Zehntel-Bruchteilen  sich  voneinander 
unterscheiden.    Es  wurden  folgende  Härtegrade  gefunden: 


No.  1 

2 

3 

4 

5 

G^wichtsanalytisch 

7,19 

7,54 

56,07 

48,22 

54,570 

Nach  Winkler 

7,19 

7,39 

56,52 

48,07 

54,550 

Der  größte  Unterschied  der  nach  beiden  Methoden  erhaltenen  absoluten  Zahlen 
für  die  Härt^rade  betrug  bei  den  sehr  harten  Wässern,  die  eigentlich  nicht  mehr  als 
Trinkwässer  anzusehen  sind,  etwa  2  mg  auf  1  Liter  Wasser  berechnet.       A,  Rammul. 

James  Campbell  Brown:  Eine  genaue  Methode  zur  Bestimmung 
des  organischen  Stickstoffs  in  Trinkwasser.  (Proceedings  Chem.  Soc, 
1905,  21,  208—209  and  Journ.  Chem.  Soc.  London  1905,  87,  1051  —  1058.)  — 
Verf.  versuchte  bereits  im  Jahre  1880  die  bekannte  Wank lyn 'sehe  Methode  (Trans. 

1867,  20,  445 — 591)   mit   derjenigen   von    Frank land   und    Armstrong  (Trans. 

1868,  21,  77)  zu  vereinigen  und  auf  diese  Weise  gleichzeitig  den  gesamten  Kohlen- 
stoff und  Stickstoff  der  organischen  Substanz  im  Wasser  zu  bestimmen.  Letzteres 
wurde  zu  diesem  Zwecke  in  einer  Glas-  oder  Kupferretorte  mit  vorher  ausgekochten 
Lidsungen  von  Kaliumhjdrat  und  Kalhimpermanganat  zur  Trockne  verdampft,  der 
Rückstand  geglüht,  das  entwickelte  Ammoniak  in  destilliertem  Wasser  aufgefangen 
und  mittels  Keß  1er 'scher  Lösung  bestimmt  Die  Kohlensäure  wurde  durch  Auf- 
lösen des  Retortenrückstandes  in  Wasser,  AbdestiUieren  in  eine  Vioo  N.-Baryumhydrat- 
lösung  nach  Zusatz  von  Schwefelsäure  und  Zurück  titrieren  mittels  V^oo  N.-Oxalsäure 
unter  Verwendung  von  Phenolphtalein  als  Indikator  bestimmt.  Der  Gehalt  des  Kali- 
hydrats an  Kohlensäure  und  der  Karbonatgehalt  des  zu  untersuchenden  Wassers  war 
vorher  festgestellt,  so  daß  es  zur  Bestimmung  der  dem  organischen  Kohlenstoff  ent- 
sprechenden Kohlensäure  nur  nötig  war,  diese  Mengen  von  der  gefundenen  Gesamt- 
menge Kohlensäure  abzuziehen.  Da  sich  herausstellte,  daß  mittels  dieser  Methode 
wohl  der  organische  Stickstoff,  nicht  aber  der  Kohlenstoff  genau  bestimmt  werden 
konnte,  so  verwendet  Verf.  dieselbe  mit  geringen  Abänderungen  nur  noch  zur  Be- 
stimmung des  organischen  Stickstoffes  und  zwar  in  folgender  Weise :  In  einer  geeigneten 
Glas-  oder  Kupferretorte  werden  200  ccm ,  oder  je  nach  der  Reinheit  eine  größere 
oder  kleinere  Menge  des  zu  untersuchenden  Wassers  mit  20  ccm  einer  durch  längeres 
Auskochen  von  Ammoniak  befreiten  Lösung,  welche  im  Liter  500  g  Kalihydrat  und 
50  g  Kaliumpermanganat  enthält,  versetzt.  Man  destilliert  die  Flüssigkeit  nun  ab  und 
fängt  das  Destillat  in  Mengen  von  je  100  ccm  auf.  Nachdem  200  ccm  abdestilliert 
sind,  versieht  man  den  Kühler  mit  einem  Röhrchen,  das  in  reines  Wasser  eintaucht, 
destilliert  weiter  bis  zur  Trockne  und  erhitzt  den  Rückstand  dann  noch  eine  halbe 
Stunde.  Das  Volumen  dieses  dritten  Destillates  wird  ebenfalls  auf  100  ccm  gebracht 
Der  Kolbeninhalt  wird  nun  abgekühlt,  250  ccm  destilliertes  Wasser  zugesetzt  und 
die  Destillation  in  derselben  Weise  nochmals  wiederholt.  Sind  die  zuletzt  aufge- 
fangenen 50  ccm  frei  von  Ammoniak,  so  ist  die  Bestimmung  beendigt,  anderenfalls  aber 
muß  von  neuem  destilliertes  Wasser  zugesetzt  und  die  Destillation  weiter  fortgesetzt 
werden.  In  den  einzelnen  Destillaten  wird  nun  das  Ammoniak  mittels  Neßler's 
Reagens   bestimmt   und   der   nach  Abzug  des  im  Wasser  gefundenen  freien   und  des 
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Toriier  in  den  Heagentien  bestimmten  Ammoniaks  von  der  gefundenen  Gesamtmenge 
verbleibende  Best  auf  organischen  Stickstoff  umgeredmet  Die  Methode  soll  ebenso 
genaue  Resultate  wie  die  Kjeldahl'sche  ergeben,  aber  weniger  Zeit  und  Aufmerk- 
samkeit erfordern.  A,  Orika^, 

H.  Tinoent:  Über  den  Nachweis  des  Bacterium  coli  in  Trink- 
wasser. (Annal.  Instit  Pasteur  1905,  19,  233 — 248.)  —  Verl  gibt  seine  lang- 
jährigen Erfahrungen  über  das  Vorkommen  des  Bacterium  coli  in  Trinkwässern  und 
über  die  Bedeutsamkeit  seines  Nachweises  bekannt  Nach  seinen  Untersuchungen 
kommt  Bacterium  coli  in  reinen  Tiefbrunnen  und  oft  auch  im  Quellwasser  nicht  vor. 
In  sterilisiertes  destilliertes  oder  sterilisiertes  Flußwasser  geimpft,  verschwand  der  Pilz 
nach  wenigen  Tagen,  nur  in  dem  unreinen  Seinewasser  konnte  er  noch  nach  52  Tagen 
nachgewiesen  werden.  Dagegen  war  er  in  nicht  sterilisiertem  Seinewasser  schon  nach 
7  Tagen  nicht  mehr  zu  finden.  Für  die  Beurteilung  des  Vorkommens  des  Bacteriom 
coli  in  Wasser  ist  es  wichtig,  die  Art  der  Infektion  zu  kennen,  die  entweder  durch 
Verunreinigung  mit  Fäkalien  oder  durch  Staub  zustande  kommen  kann.  Die  von 
Levy  und  Bruns  vorgeschlagene  Prüfung  der  Virulenz  des  gefundenen  Bacteriom 
coli  gibt  nach  Versuchen  des  Verf.  dafür  keinen  Anhalt.  Dagegen  bestehen  zwisdicn 
der  Zahl  der  Bacterium  coli -Keime  und  der  Art  der  Infektion  enge  Beziehungen. 
Verschmutzte  Wässer  enthalten  den  Pilz  in  großer,  reine  höchstens  in  ganz  geringer 
Zahl.  Häufig  gehen  absolute  Keimzahl  und  Zahl  der  Coli-Bakterien  paralleL  Nach 
den  Erfahrungen  des  Verf. 's  ist  ein  Wasser  mit  10—50  Coli-Zellen  in  1  ocm  hoch- 
gradig mit  Fäkalien  verschmutzt,  ein  solches  mit  1 — 10  Coli-Zellen  in  I  ccm  schlecht 
und  zum  Trinken  ungeeignet,  ein  solches  mit  100 — 1000  Coli-Zellen  in  1  1  ver- 
dächtig, ein  solches  mit  50—100  in  1  1  zulässig,  aber  zu  überwachen,  ein  solches  mit 
10 — 50  gut  und  ein  solches  mit  0  rein.  Der  Nachweis  des  Bacterium  coli  wird  vom 
Verf.  in  folgender  Weise  geführt:  In  Bouillonröhrchen  mit  0,75 ^/oo  Phenol  werden 
1,  2,  5,  10,  15,  25  u.  s.  w.  Tropfen  des  zu  untersuchenden  Wassers  gegeben.  Für 
größere  Wassermengen  benutzt  man  100 — 300  ccm  -  Flaschen,  in  denen  man  gleiche 
Mengen  Bouillon  und  Wasser  mischt,  die  dann  mit  der  notigen  Menge  5  ^/o-iger  Phenol- 
lösung  versetzt  werden.  Man  züchtet  bei  41^  und  untersucht  nach  12 — 18  Stunden 
die  getrübten  Röhren  nach  dem  üblichen  Verfahren  auf  Bacterium  colL  Die  Beredi- 
nung  der  in  dem  Wasser  enthaltenen  Coli-Bakterien  ergibt  sich  aus  der  Versucbsan- 
Stellung.  Trübung  der  Phenol-Bouillon  an  sich  weist  noch  nicht  auf  Bacterium  c<di 
hin,  da  auch  andere  Bakterien- Arten  sich  unter  den  genannten  Verhaltnissen  entr 
wickeln.  Auch  der  Nachweis  der  das  Bacterium  coli  in  wirklich  verschmutzten  Wls^ 
Sern  stets  begleitenden  Fäulnisbakterien  und  obligaten  Anaeroben  gibt  wertvolle  Auf- 
schlüsse. Die  Anaeroben  sind  in  reinem  Wasser  nur  in  geringer  Zahl,  in  schmutzigem 
dagegen  reichlich  vorhanden.  A^  Spiechonmaam. 

A.  Strelkow:  Versuch  der  Anwendung  der  Wasserprüfer  von 
Marpniann  bei  der  Wasseruntersuchung.  (Wojenno-med.  Joum.  1906, 
1,  69 — 76.)  —  Da  in  einigen  russischen  Heeresteilen  die  VVasserprüfer  von  Marp- 
m  a  n  n  angewendet  werden ,  so  verschaffte  sich  Verf.  zwei  solcher  Wasserprüfer  vom 
Optiker  J.  Urlaub,  um  sie  auf  ihren  Wert  bei  der  Wasserbeurteilung  zu  prüfen. 
Der  Wasserprüfer  besteht  aus  8  Probiergläsern,  die  mit  Reagentien  gefüllt  sind,  deren 
jedes  bei  Zusatz  zu  dem  zu  prüfenden  Wasser  durch  verschiedene  auftretende  Fär- 
bungen den  Verunreinigungsgrad  des  Wassers  angeben  sollen.  Parallel  angestellte 
chemische  Analysen  und  Prüfungen  derselben  Wasserproben  nach  Marpmann  ergaben, 
daß  nach  letzterem  Verfahren  von  den  auf  Verunreinigung  weisenden  Substanzen  nur 
Salpetrige  Säure  nachgewiesen  werden  kann,  daß  der  Wasserprüfer  von  Marpmann 
völlig  untauglich  ist  und  daher  vor  seiner  Verwendung  gewarnt  werden  muß. 

A.  Rammul 
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P.  de  Wilde:  Über  das  Gold  im  Meerwasser.  (Arch.  sc.  phys.  nat  Gen^ye  1905, 
{4],  19,  559—580;  Ghem.  Gentrbl.  1905,  II,  648-649.) 

N.  Sahlbom  und  F.  W.  Hinrichsen:  Notiz  Aber  die  Radioaktiyität  der 
Aachener  Thermalquellen.    (Ber.  Deutsch.  Ghem.  Ges.  1906,  88,  2607—2609.) 

C.  Eng^ler:  Die  Radioaktiyitftt  der  Thermalquellen  yon  Baden-Baden. 
<Zeitschr.  Elektrochem.  1905,  11,  714—721;  Ghem.  Gentrbl.  1905,  II,  1571-1572.) 

A.  Gockel:  Weiteres  über  die  Radioaktivität  einiger  schweizerischer 
Mineralquellen.    (Ghem.Ztg.  1905,  29,  1201.) 

H.  Mache  und  St.  Meyer:  Radioaktiyitftt  der  Quellen  der  böhmischen 
BÄdergruppe.    (Monatsb.  Ghem.  1905,  26,  595—625;  Ghem.  Gentrbl.  1905,  II,  877.) 

J.  Bor^mann:  Über  Radioaktiyitftt  einiger  russischer  Kurschlämme. 
<Jonrn.  mss.  phys-chem.  Ges.  1905,  87,  68—64;  Ghem.  Gentrbl.  1905,  II,  876.) 

A.  Skolow  und  L.  Lisitzin:  Über  Radioaktiyitftt  einiger  russischer  Mine- 
ralwftsser,  Schlammarten  und  Bodenarten.  (Joum.  inss.  ph7s.-chem.  Ges.  1905, 
«7,  101—156;  Ghem.  Geulrbl.  1905,  II,  876-377.) 

A.  Gawalowski:  Die  neue  Eisensulfatquelle  «Hudec**  in  Raitz.  (Pharm. 
Post  1905,  88,  444-445;  Ghem.  Gentrbl.  1905,  II,  691.) 

J.  Seneqnier  und  .1.  Le  Baron:  Die  Sterilisatoren  Otto's.  Praktische  Ver- 
wendung des  Ozons  zur  Behandlung  yon  Wasser  in  Luft.  (Rey.  gän.  Ghim.  pure 
«t  appl.  1905,  8,  225—236;  Ghem.  Gentrbl.  1905,  II,  909.) 

Abwasser. 

A«  Calmette:  Beiträge  zum  Studium  der  Reinigung  städtischer 
und  industrieller  Abwässer.  (Annal.  Instit.  Pasteur  1904,  18,  481 — 501.)  — 
Verf.  vertritt  die  Ansicht,  daß  von  allen  Wasserreinigungsverfahren  nur  die  biologi- 
schen und  von  diesen  nur  die  Faul-  und  Oxydationsverfahren  für  Städte  und  Industrie 
ernstlich  in  Betracht  kommen,  während  die  Rieselung  auf  wenige,  besonders  günstig 
^legene  Orte  beschränkt  bleiben  werde.  Er  hat  daher  zum  Studium  der  biologischen 
Reinigungsverfahren  bei  Lille  eine  Versuchsanlage  geschaffen,  die  es  gestattet,  das- 
selbe Wasser  in  der  verschiedensten  Weise  zu  behandeln.  Das  betreffende  Wasser 
enthält  neben  städtischem  Abwasser  große  Mengen  der  Abwässer  von  Brauereien, 
Färbereien,  Hütten.  Seine  Reaktion  ist  alkalisch  und  entspricht  35 — 365  mg  Soda 
im  Liter.  Es  enthält  0,235  —  0,882  g  organische  Stoffe,  0,670—1,367  g  gelöste 
mineralische  Stoffe,  3 — 24  mg  Ammoniak,  1 — 19  mg  organischen  Stickstoff.  Ferner 
hat  Verf.  am  Institut  Pasteur  in  Lille  ein  besonderes  Laboratorium  für  Abwasser- 
reinigung eingerichtet,  in  dem  besonders  Untersuchungen  über  die  Reinigung  der  Ab- 
wässer der  zahlreichen  Industrien  Nordfrankreichs  ausgeführt  werden  sollen.  Diese 
Untersuchungen  haben  bis  jetzt  ergeben,  daß]  die  bisher  als  besonders  schwer  zu 
einigen  geltenden  Abwässer  der  Zucker-  und  Stärkefabriken  bei  Einhaltung  gewisser 
.Verhältnisse  leicht  auf  biologischem  Wege  unschädlich  gemacht  werden  können.  Man 
darf  diese  Wässer  nicht  in  der  Faulkammer  faulen  lassen,  da  dort  eine  die  weitere 
Zersetzung  hemmende  Buttersäuregärung  einsetzt,  sondern  sie  müssen,  mit  dem  Wasch- 
.wasser  der  Rüben  verdünnt,  je  zwei  Stunden  lang  in  drei  Oxydationskammern  ver- 
weilen. Sie  sind  dann  zuckerfrei,  nicht  mehr  fäulnisfähig  und  für  die  Fischzucht  un- 
gefährlich. A,  Spieckermann, 

K.  Kiftkalt:  Die  Verunreinigung  der  Lahn  und  der  Wieseck 
durch  die  Abwässer  der  Stadt  Gießen,  mit  besonderer  Berücksich- 
tigung der- Brauchbarkeit  der  üblichen  Methoden  zur  Untersuchung 
Von  Fluß  Verunreinigungen.  (Zeitschr.  f.  Hygiene  u.  Infektionskrankh.  1906, 
58,  305 — 368.)  —  Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  (vom  Juli  1904  bis  Juni 
1905)  sind  m  17  Tabellen  niedergelegt;  des  weiteren  werden  die  auf  die  Zusammen- 
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Setzung  des  Wassers  wirkenden  Faktoren  besprochen ;  insbesondere  ergaben  Pegelstand 
und  Temperatur  folgende  Wirkungen: 


FegeUtand 

Tempera 

tur 

direkt  proportional 

umgekehrt 
proportional 

direkt  proportional 

ungekehrt 
proportioasl 

R«iii«r  Flnft 

Sichtbare  Verschmutzung, 

Chlor. 

Gesamtrackstand, 

AmmoniaL 

(Uhn  oberhalb 

suspendierte  Bestandteile, 

Gesamtrfickstand, 

Glflhyerlust. 

Giafien) 

Keimzahl, 

Oxydierbarkeit 

Salpetrige  S&ure, 

Oxydierbarkeit. 

(Sommer) 

freier  Sauerstoff. 

Ziemlieb  reiner 

Sichtbare  Verschmutaung, 

Chlor, 

Gesamtrficksl  and. 

AmmoniaL 

Bacb  (Wieseck 

suspendierte  Bestandteile, 

C^samtrOckstand, 

Glühverlust, 

oberhalbGiefien) 

Keimzahl  (besonders  Regen), 

Oxydierbarkeit 

Glfihrfickstand. 

Oxydierbarkeit  (Winter). 

(Sommer). 

Salpetrige  S&ure, 
freier  Sauerstoff 

(nicht  immer). 

Stark  veruQ- 

Sichtbare  Versehmutzuag, 

Oxydierbarkeit. 

Sichtbare  Verschmutzung. 

Freier  Sanerstet 

suspendierte  Bestandteile. 

Chlor, 

suspendierte  Bestandteile, 

(Wieeeck 

Ammoniak, 

GesamtrQckstand, 

unterhalb 

Koli-Titer. 

GIflhTerlust, 

Oiefien) 

Oxydierbarkeit, 

Ammoniak, 

Salpetrige  Sftnro, 

Keimzahl. 

Gering  venin- 

Sichtbare  Verschmutzung, 

Chlor, 

Sichtbare  Verschmutzung, 

Ammoniak  (Winter). 

reioigter  Fluß 

suspendierte  Bestandteile, 

Gesamtrflekstand, 

suspendierte  Bestandteile. 

(Lahn  unterhalb 

Keimzahl  (Winter), 

Oxydierbarkeit 

Gesamtrackstand, 

Gießen). 

Oxydierbarkeit  (Winter). 

(Sommer), 
Koli-Titer. 

Gl  Qh  Verlust, 

GlOhrfickstand, 

Oxydierbarkeit  (Sommer), 

Salpetrige  S&ure, 

freier  Sauerstoff, 

Ammoniak  (Sommer). 

Keimzahl  (Sommer). 

Im  zweiten  Teile  der  Abhandlung  wird  eine  Kritik  der  Methoden  der  Fluß- 
wasseruntersuchung gegeben.  Verf.  schlägt  vor,  die  Methoden  in  vier  Gruppen  ein- 
zuteilen: 1.  Methoden  zur  Untersuchung  der  Infektiosität;  die  beste  ist  die  Er- 
mittelung des  Koli- Titers.  2.  Methoden  zur  Untersuchung  der  Zersetzung.  Zum 
quantitativen  Nachweis  vorhandener  Zersetzung  gibt  sehr  gute  Resultate  die  Be- 
stimmung der  Durchsichtigkeit  (Lichtabsorption),  des  Ammoniaks,  des  freien  Sauerstoffes 
und  der  Keimzahl;  weniger  leistet  die  Bestimmung  des  Schwefelwasserstoffes,  der 
Salpetrigen  Säure  und  der  suspendierten  Bestandteile.  3.  Methoden  zur  Untö^ 
suchung  auf  Zersetzungsfähigkeit.  Eine  vollkommene  Methode  zum  Nachweise  der 
Zersetzungsfähigkeit  wurde  nicht  gefunden;  am  meisten  scheint  die  Bestimmung  der 
Sauerstof fzehrung  zu  leisten,  die  der  Oxydierbarkeit  ist  für  Flusswasser  wenig  brauch- 
bar, die  des  Glüh  Verlustes  völlig  unbrauchbar.  4.  Methoden  zum  Nachweise  von 
Stoffen,  die  als  Indikatoren  für  den  Einfluß  der  Abwässer  dienen,  ohne  unmittelbar 
Zersetzung  oder  Zersetzungsfähigkeit  anzuzeigen.  Zur  Beurteilung  der  Verdünnung 
dienen  neben  der  Temperaturmessung  die  Bestimmung  des  Chlorgehaltes  und  de» 
Gesamtrückstandes.  o,  Sottnio^. 

D.  Peniakoff:  Die  Reinigung  von  Industrieabwässern.  (BulL  Soc; 
Chem.Belg.  1905,  19,  122—136  und  159—171.)  —  Verf.  hat  die  Wirkung  des  zur 
Reinigung  von  Industrieabwässern  vorgeschlagenen  Barjumaluminates  auf  die  einzelnen 
Bestandteile  solcher  Abwässer  studiert,   insbesondere   auf  die  Salze  der  Alkalien  und 
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der  alkalischen  Erden.     Er  zeigt,  daß  bei  einem  genügenden  Gehalt  des  zu  remigen» 
den  Wassers  an  Kohlensaure  (frei   oder  gebunden)  in  Gregenwart  von  Calciumsulfat 
durch  die  Behandlung  mit  Baryumaluminat  das  vorhandene  Calcium,   die  Schwefel- 
saure   und   Kohlensäure   vollständig   aus   dem  Wasser    beseitigt   werden.     Wenn    die 
Menge   des  Reinigungsmittels   ganz   genau   dosiert  ist,   so   bleiben   in   einem   solchen 
Wasser  keine  Salze  mehr  in  Losung,   seine  Härte  ist  gleich  Null.     Ist   nur  Chlor- 
calcium  allein  im  Wasser  enthalten,   so  findet  auf  Zusatz  von  Baryumaluminat  nicht 
nur  keine  Reinigung,   sondern   eine  Vergrößerung  des  Härtegrades    statt.     Gunstiger 
liegen  die  Verhältnisse,  wenn  neben  Ciilorcalcium  noch  Calcium bikarbonat  zugegen  ist; 
indessen    bleibt  auch   dann   noch   alles  Chlor  in  Form  von  Chlorbaryum  im  Wasser 
zurück.     Um  auch  dieses  vollständig  zu  entfernen,    ist  der  Zusatz  einer  äquivalenten 
Menge  Natriumsulfat  nötig;   darnach  wird  alles  Calcium  und  Baryum,  die  Schwefel- 
säure und  Kohlensäure  entfernt  sein,  der  Härtegrad  ist  gleich  Null,  und  das  Wasser 
enthält  nur  noch  Chlomatrium.     Verf.   stellt  dann  Formeln   für  die  Berechnung  der 
notwendigen  Zusätze  auf;  deren  Entwickelung  übersteigt  den  Rahmen  eines  Referates. 
Komplizierter  als  beim  Calcium  liegen   die  Verhältnisse   beim  Magnesium.     Das  Stu- 
dium der  Reaktionen   zwischen   dessen  Salzen   und  den  Aluminaten   wird   durch  das 
Bestreben  des  Magnesiums,  unlösliche  Karbonate  von  unbekannter,  mehr  oder  weniger 
basischer  Zusammensetzung  zu  bilden,  sehr  erschwert.     Verf.  hat  seine  Versuche  auch 
auf  die  Wechselwirkungen  zwischen  den  Aluminaten  des  Baryums  und  des  Natriums 
einerseits,  und  dem  Bikarbonat,  dem  Sulfat  und  dem  Chlorid  des  Magnesiums  anderer- 
seits ausgedehnt.     Auch  hier  gelaugt  er  zu  dem  Ergebnisse,   daß  es  möglich  ist,  das 
Magnesium    in    den    genannten    Verbindungen   mittels  Baryumaluminates   vollständig 
auszufällen,  nur  ist  es  notwendig,  bei  Gemischen  der  verschiedenen  Magnesiumsalze  die 
für  jedes  einzelne  notwendige  Menge  Baryumaluminat  zu  bestimmen.     Verf.   hat   mit 
diesem  Reinigungsverfahren  in  der  Praxis  sehr  gute  Resultate  erzielt.     0.  A.  Neufeld. 

Adalbert  Segln:  Zur  Konservierung  der  Abwässer.  (Phann.  Central- 
halle  1905,  46,  809 — 813.)  —  Bei  der  bekannten  Eigenschaft  der  Abwässer,  ihre  che- 
mische Zusammensetzung  fortwährend  zu  verändern  und  insbesondere  die  organischen 
Stoffe  rasch  zu  zersetzen,  ist  es  wünschenswert,  die  Wasserproben  zu  konservieren, 
um  sie  bis  zur  Untersuchung  in  möglichst  unverändertem  Zustande  zu  erhalten.  Verf. 
hat  zu  diesem  Zwecke  Versuche  mit  Formalin  angestellt  und  zunächst  den  voraus- 
zusehenden Einfluß  dieses  Körpers  auf  Abwasser  analytisch  geprüft  Aus  seinen  Ver- 
suchen ergibt  sich,  daß  schon  durch  einen  Zusatz  von  10  mg  Formaldehyd  (=  10  ccm 
der  Vio  **/o-igen  Lösung)  auf  1  Liter  Wasser  der  Permanganatverbrauch  um  etwa  20  mg 
gesteigert  werden  kann,  und  es  läßt  sich  daraus  erkennen,  wie  erheblich  er  sich 
erhöhen  muß,  wenn  konzentriertere  Lösungen  oder  gar  die  käufliche  35  *^/o-ige  Lösung 
verwendet  werden.  Daß  zur  Konservierung  der  Zusatz  von  Formalin  nicht  zu  gering 
sein  darf,  geht  daraus  hervor,  daß  sich  das  Formaldehyd  teilweise  beim  Sieden  ver- 
flüchtigt, teilweise  durch  das  vorhandene  Ammoniak  in  Form  von  Hexamethylen- 
tetramin  unwirksam  gemacht  wird  und  auch  mit  vielen  anderen  der  im  Abwasser 
vorhandenen  Stoffe  Verbindungen  eingeht.  Weitere  Versuche  zeigten,  dass  unter  üm- 
-  standen  ein  Zusatz  von  20  mg  Formaldehyd  auf  1  Liter  Abwasser  keine  Sterilität 
erzeugt,  während  dagegen  diese  Menge  den  Kaliumpermanganatverbrauch  um  etwa 
100  mg  erhöhen  kann.  Es  muß  daher  von  der  Verwendung  des  Formaldehyds  als 
Konservierungsmittel  für  Abwässer  abgesehen  werden,  ausgenommen  in  Fällen,  in 
denen  man  mit  seinem  Gebrauch  einen  ganz  bestimmten  Zweck  verbindet  Hingegen 
empfiehlt  Verf.  als  Konservierungsmittel  das  zuerst  von  Degener  (Gesundheit  1898» 
No.  22)  vorgeschlagene  Chloroform,  dessen  Einfluß  auf  den  Permanganatverbrauch 
ein  kaum  merklicher  ist  Ein  Zusatz  von  2 — 3  ccm  Chloroform  auf  1  Liter  genügt 
für  gewöhnlich;   er  beeinflußt  bei  konzentriertem  Abwasser  mit  hohem  Permanganat- 
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verbrauch  diesen  nur  gaüz  unerheblich.  —  Zur  Verhütung  des  bei  der  Bestimmimg 
der  Oxydierbarkeit  unausbleiblichen  Stoßens  empfiehlt  Verf.  die  Verwendung  kleiner 
Bimssteinstückchen,  die  in  der  Art  gereinigt  werden,  daß  sie  gründlich  mit  EaliniD- 
permanganatlösung  und  Schwefelsäure  ausgekocht,  zur  Entfernung  des  Biaaostaih 
niederschlages  mit  Schwefliger  Säure  behandelt  und  hierauf  sorgföltig  gewässert  wefden. 

F.  B«  O'Shaughnessy :  Mitteilung  über  ein  einfaches  Verfahren 
zur  Kontrolle  der  Wirksamkeit  einer  Abwässerungsanlaga  (Jouro. 
Soc.  Chem.  Ind.  1906,  25,  348 — 350.)  —  Die  Beseitigung  der  gröberen  VerunreinigiiDgen 
aus  den  Abwässern  macht  keine  besondere  Schwierigkeit;  letztere  wächst  jedoch  in 
dem  Maße,  als  die  Flüssigkeit  reiner  wird,  und  es  ist  oft  überaus  umständlich  und 
kostspielig,  die  letzten  Reste  der  Verunreinigungen  zu  entfernen.  Dies  ist  aber  aneH 
in  den  meisten  Fällen  zwecklos;  es  wird  stets  genügen,  wenn  die  in  einen  Flofi  ge- 
leiteten gereinigten  Abwässer  nicht  mehr  imstande  sind,  diesen  zu  verunreinigen.  Verf. 
schlägt  daher  vor,  zur  Kontrolle  der  Wirksamkeit  in  einer  Reinigungsanlage,  das 
Flußwasser  oberhalb  und  unterhalb  der  Einmündung  der  Abwässerkanäle  zu  unter- 
suchen und  festzustellen,  ob  es  noch  die  Fähigkeit  hat  in  Fäulnis  überzugehen.  Ab 
Probe  dient  das  Verfahren  der  Bestimmung  der  Menge  Sauerstoff,  die  das  Wasser 
nach  einer  Inkubationsfrist  von  5 — 6  Tagen  innerhalb  3  Minuten  absorbiert.  Em 
befriedigender  Grad  der  Reinigung  ist  erreicht,  sobald  die  Zahl  der  Proben  Flußwasser, 
die  Neigung  zur  Fäulnis  zeigen,  unterhalb  der  £]nmündungssteUe  der  Abwässer  eine 
geringere  ist,  als  die  oberhalb.  Dieses  Verfahren  hat  den  Vorzug,  daß  dabei  keineriei 
Grenzzahlen  in  Betracht  kommen,  und  daß  es  direkt  den  Verhältnissen  der  Praxis 
entspricht.  C.  A.  Ntmftld. 

J.  Bf.  Farlane  und  J.  Mears:  Bestimmung  von  Ol  in  Wasser  von 
Kondensatoren.  (Chem.  News  1906,  92,  108.)  —  Zwei  Liter  des  betreffenden 
Wassers  werden  mit  5  ccm  Eisenchloridlösung  (10  g  Eisen  in  200  ccm  Salzsäure 
gelöst,  mit  Salpetersäure  oxydiert  und  auf  1  Liter  gebracht),  bis  fast  zum  Sieden 
erhitzt,  dann  Ammoniak  im  Überschuß  zugesetzt  und  2  Minuten  gekocht  Der  das 
öl  enthaltende  Niederschlag  wird  abfiltriert,  drei-  oder  viermal  mit  heißem  Wasser 
ausgewaschen  und  bei  100^  getrocknet  In  dem  trockenen  Niederschlag  wird  aaf 
übliche  Weise  mit  dem  Sox  hie  tischen  Apparat  das  Fett  bestimmt  O.  Smada^, 

Peters:  Die  Kosten  der  Abwässerbeseitigung  durch  das  Bieselfeldrer- 
f  ahren.    (Technisches  Gemeindebl.  1906,  9,  8—9.) 

Clansen:  Eine  KIftranlage  nach  biologischem  Verfahren.  (Zeitschr.  Fleiscli- 
und  Milchhyg.  1905,  15,  235-238.) 

Bredtschneider  und  B.  Proskauer:  Städtische  Kläranlagen  und  ihre  Rück- 
stände. (Yierteljahrschr.  öffentl.  Gesundb. -Pflege  1905,  S7,  171—247;  Chem.  Coitrbl.  1905, 
I,  969-970.) 

Luft. 

U.  T.  Brown  und  F.  Escombe:  Eine  neue  auf  der  Absorption  der 
Kohlensäure  durch  eine  freie  Oberfläche  einer  Alkalilösung  be- 
gründete Methode  zur  Bestimmung  der  atmosphärischen  Kohlen- 
säure. (Froc.  Roy.  Soc.  London  1905,  76,  112 — 117.)  —  In  einem  Nachtrag  m  d<T 
Arbeit  über  die  statische  Diffusion  der  Gase  (vergL  Phil.  Trans.  1900,  B.  19S, 
282)  haben  Verfasser  gezeigt,  daß  beim  Überleiten  eines  eine  konstante  Menge 
Kohlensäure  enthaltenden  Luftstromes  über  eine  freie  Oberfläche  einer  Losung  kausti- 
schen Alkalis  der  Betrag  der  Absorption  dieses  Gases  mit  der  Schnelligkeit  des  Luft- 
stroms bis  zu  einer  bestimmten  Geschwindigkeit  zunimmt,  während  eine  weitere  Er- 
höhung  der  Geschwindigkeit   des  Luftstromes  die  Große   der  Absorption   nicht  mehr 
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beeinflußt  Es  wurde  femer  gezeigt»  daß,  wenn  bei  ErreichuDg  dieses  Optimums  der 
Geschwindigkeit  die  Temperatur  konstant  erhalten  wird,  die  Größe  der  Absorptioü 
Bicb  direkt  mit  dem  Partialdruck  der  Kohlensaure  in  der  Luft  ändert,  d.  h.  mit 
anderen  Worten,  wenn  unter  den  obigen  Bedingungen  die  Größe  der  Absorption  pro 
Einheit  der  Flüssigkeitsoberfläche  =  a  ist  bei  einem  Partialdruck  der  Kohlensäure 
p  und  a'  bei  einem  Partialdruck  von  p^  so  ist  bei  gleichen  Temperaturen  a/p  =  a^/p^ 
Verf.  haben  bereits  gelegentlich  jener  Arbeiten  die  Vermutung  ausgesprochen,  daß 
sich  diese  Grundsätze  mit  Vorteil  für  die  Bestimmung  der  Kohlensäure  in  der  Luft 
verwenden  lassen  würden,  und  ihre  weiteren  Versuche  haben  nun  ergeben,  daß  diese 
Methode,  die  darin  besteht,  daß  man  in  einem  geeigneten  Apparat  einen  Luftstrom 
über  die  Oberfläche  eines  bestimmten  Volumens  Alkalilösung  leitet  und  die  absorbierte 
Kohlensäure  durch  Titration  bestimmt,  bei  einiger  Vorsicht  gute  Resultate  ergibt,  die 
hinaichtlich  ihrer  Genauigkeit  denjenigen,  welche  mittels  der  Reiset'schen  Methode 
erhalten  werden,  gleichkommen.   Die  Berechnung  der  in  10000  Volumen  trockner  Luft 

enthaltenen    Kohlensäure    erfolgt   dann    nach    der    Formel  — j — ö-TTTTTiPrrrj' 

0,035  6  -p  t"  X  0,00118^ 
in  welcher  A  die  Menge  Kohlensäure  darstellt,  welche  in  einer  Stunde  bei  einer 
Temperatur  von  t®  aus  einem  mit  dem  Geschwindigkeitsoptimum  über  die  Oberfläche 
der  Alkalilösung  geleiteten  Luftstrom  absorbiert  wird,  während  die  Zahlen  0,0356 
und  0,00118  den  Absorptions- Koeffizienten  bei  0®  bezw.  die  Erhöhung  des  Absorp- 
tions-Koeffizienten bei  Zunahme  der  Temperatur  um  1^  darstellen.  Letztere  Zahl  wurde 
durch  Versuche  ermittelt,  welche  ergaben,  daß  der  Absorptionskoeffizient  sich  direkt 
proportional  der  Temperatur  änderte,  während  der  Absorptionskoeffizient  selbst  durch 
Division  der  Anzahl  ccm  Kohlensäure,  welche  innerhalb  einer  Stunde  pro  Quadratcenti- 
meter  Flüssigkeitsoberfläche  absorbiert  wurden,  durch  das  in  10000  Volumen  trockner 
Luft  enthaltene,  nach  Reiset's  Methode  bestimmte  Volumen  Kohlensäure  erhalten  wurde. 
Der  zur  Ausführung  der  Methode  dienende  Apparat  besteht  im  wesentlichen  aus  einem 
mittels  eines  Gummistopfens  verschlossenen  Glascy linder  von  15,5  cm  Länge  und 
6,5  cm  Weite,  in  den  ein  kurzes  Rohr  von  2,5  cm  Durchmesser,  das  oberhalb  de» 
Stopfens  mit  einem  Rohransatz  versehen  ist,  hineinragt.  Innerhalb  dieses  kurzen^ 
oben  durch  einen  Kork  verschlossenen  weiteren  Rohres  ist  nun  ein  engeres  Rohr  an- 
geordnet, das  etwa  1  cm  von  der  Oberfläche  der  im  Cy linder  befindlichen  Alkali- 
lösung  entfernt  in  einen  mittels  einer  perforierten  Porzellanplatte  verschlossenen  Trichter 
endigt,  sodaß  die  durch  das  oben  erwähnte  Ansatzrohr  zugeführte  Luft  gezwungen 
ist,  sich  vor  ihrem  Austritt  aus  dem  Absorptionscylinder  zu  zerteilen  und  so  in  innige 
Berührung  mit  der  Alkalilösung  zu  kommen.  Die  Titration  wurde  nach  Hart'» 
doppelter  Titrationsmethode  (vergl.  Phil.  Trans.  1900,  B.  193,  289)  ausgeführt  Die 
Methode  hat  vor  den  bekannten  in  erster  Linie  den  großen  Vorteil,  daß  eine  Mes- 
sung der  Luft  nicht  erforderlich  ist.  A,  Oelker, 

J.  Stevenson:  Verftnderungen  im  Betrage  der  atmosphärischen  Eohlen- 
sfiure  in  Beziehung  auf  das  Klima.  (Philos.  Mag.  1905,  9,  b8— 102;  Chem.  CeatrbL 
1905,  1,  401.) 

Patente. 

Dr.  Max  Bamberger,  Dr.  Friedrich  Bock  und  Friedrich  Wanz  in  Wien:  Ver- 
fahren und  Vorrichtung  zum  Wiederatembarmachen  von  Atmungslufi 
mittels  Alkalisuperoxvde.  D.R.P.  168717  vom  8.  Mörz  1904.  (Patentbl.  1906,  27^ 
745.)  —  Das  Verfahren  zum  Wiederatembarmachen  von  Atmungsluft  mittels  Alkalisuperoxyde 
ist  dadurch  gekennzeichnet,  daß  man  die  ausgeatmete  und  wieder  zu  benutzende  Luft  durch 
eine  porQse  Schicht  von  Alkalisuperoxyd  gehen  und  darauf  in  einen  mit  Sauerstoff  gefüllten 
Kaum  treten  Iftßt,  wobei  die  in  der  ausgeatmeten  Luft  enthaltene  Kohlensäure  nebst  Wasser* 
dampf  das  Alkalisuperoxyd  unter  Sauerstoffentwicklung  zersetzen  und  der  noch  erforderliche 
Sauerstoffzuschuß  in  bekannter  Weise  dem  in  dem  genannten  Räume  enthaltenen  Sauerstoff* 
entnommen  wird. 
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Dr.  Max  Bamberger,  Dr.  Friedrich  Bock  nnd  Friedrich  Wanx  in  Wien:  Ver- 
fahren zum  Wiederatembarmachen  von  Atmungslnft  mittels  Alkaliaaper- 
oxyde.  D.RP.  169416  vom  26.  April  1904.  Zusatz  zum  Patente  168717  vom  S.  Min 
1904.  (Patentbl.  1906,  27,  975.)  —  Die  Erfindung  betrifft  eine  Ausfühmngsform  des  dorch  das 
Patent  168717  geschützten  Verfahrens  zum  Wiederatembarmachen  von  Atmungslnft.  Diesefbe 
besteht  darin,  daß  das  Natriumsuperoxyd  und  diesem  analog  znsammengesetze  Alkalisaper- 
oxyde  gänzlich  oder  teilweise  durch  Ealiumnatriumsuperoxyd  (KNaO«)  oder  Kalinmtetroxjd 
<Ks04)  oder  andere  höhere  Superoxyde  ersetzt  werden,  zum  Zwecke,  die  bei  der  Kegeneratioo 
der  ausgeatmeten  liuft  entwicxelte  Sauerstoffmenge  derart  zu  erhöhen,  daß  dadurch  <Uö  Gas- 
gemisch nach  erfolgter  Regenerierung  bereits  zur  Atmung  tauglich  ist.  A.  (kiker. 

Geheimmittel,  Spezialitäten  etc. 

Aufrecht:  Untersuchungen  neuerer  Arzneimittel,  Desinfektion^)- 
mittel  und  Mittel  zur  Krankenpflege.  (Pharm.-Ztg.  1906,  51,  461,  592,  647  u. 
901.)  —  Karbolysin,  Tabletten  der  Chemischen  Fabrik  HohenzoUem  in  Aachen,  be 
stehen  aus  Phenol  51,8,  Natriumbikarbonat  2,74,  Weinstein  46,06  ®/o.  —  Dr.  Har- 
tnng's  Compositum,  von  der  Barbarossa- Apotheke  in  Berlin  vertriebenes  Mittel  g^Q 
Gallensteine,  ähnelt  einem  Gemisch  von  Mjrrben-  und  Kardobenediktentinktur.  — 
Kaubalsam  „Sahir*'  von  Ludwig  Sevsburg  in  München,  Pastillen,  die  sich  durch 
Mischen  von  etwa  5  Teilen  Mastix,  10  Teilen  Wachs,  8  Teilen  Terpentin  imd  10 — 15 
Teilen  gepulverter  Arekanuß  herstellen  lassen.  —  H^besin,  von  F.  A.  Weidemann 
in  Liebenburg,  läßt  sich  herstellen  aus  Kasein  15,  Alaun  8,  Talkum  4,  Glycerin  4, 
Rosenwasser  70  g  (S.  461). 

Enhämose,  ein  von  der  Firma  Kohrs  &  Co.  Nach  f.  in  Hamburg  hergestelltes 
Kräftigungsmittel,  eine  dunkelrote,  syrupartige  Flüssigkeit  ist  eingedicktes,  mit  Zucker 
und  aromatischen  Tinkturen  versetztes  Blut.  —  Phenyform,  ein  Antiseptikum  der  chemi- 
schen Fabrik  Pallas  in  Schöneberg-Berlin,  ein  hellgelbes,  amorphes,  durch  Erhitzen 
von  Phenol  mit  Kalilauge  und  Formaldehyd  hergestelltes  Pulver,  steht  dem  Jodofonn 
an  bakterizider  Kraft  nicht  nach  und  ist  dem  Dermatol  etwas  überlegen.  —  Thera- 
po^en,  ein  von  Max  Doenhardt  in  Cöln  vertriebenes  Desinfektionsmittel,  eine 
gelbbraune  Flüssigkeit,  besteht  in  der  Hauptsache  aus  Terpentinöl,  das  mit  Kaliseife 
in  Lösung  gebracht  ist.     (S.  592.) 

Kheusinal,  Mittel  gegen  Gicht,  Rheumatismus  u.s.w^.  von  der  chemischen  Fabrik 
Dr.  Hirschberg  in  Berlin,  ist  eine  farblose,  klare  Flüssigkeit,  die  aus  Salicylsäure  15, 
Chloroform  35,  Alkohol  49,  Senf  öl  1  g  bestehen  dürfte.  —  Akremninseife  der  chemi- 
schen Werke  vorm.  Dr.  C.  Zerbe  in  Freiburg  i.  B.  ist  eine  gewöhnliche,  mit  aroma- 
tischen Stoffen,  Fenchel-  und  Auisöl,  versetzte  Natronseife,  die  als  wirksame  Bestand- 
teile wahrscheinlich  ein  Gemisch  verschiedener  Polysulfide  enthält  —  Eusnlflnseife, 
von  der  gleichen  Firma  gegen  Hautleiden  empfohlen,  enthält  als  wirksame  Bestand- 
teile ebenfalls  Schwefelalkalien.  —  Visvit,  vom  chemischen  Institut  Dr.  Horowitx 
in  Berlin  hergestelltes  Nährpräparat  enthält  Stickstoff  Substanz  79,75,  Ätherextrakt  (Fett 
und  Lecithin)  3,48,  stickstofffreie  Substanz  15,35,  Asche  1,42 Vo.     (S.  647.) 

Nervenheilcigarren  von  S.  Lewin  &  Co.  in  Berlin  sind  gewöhnliche  Qgairen 
von  3,5  g  Gewicht,  in  denen  weder  Brom  noch  Alkaloide  nachweisbar  sind,  — 
Mammosan,  Mittel  gegen  Euterentzündung  von  Felix  Wecker  jr.  in  Rostock,  eine 
gelbe,  neutrale  Fettinasse,  läßt  sich  durch  Mischen  von  26®/o  Kiefemöl  und  74  V 
gelber  Vaseline  nachahmen.  —  Antineurastbin,  Nervennahrung  von  Dr.  med.  Karl 
Hart  mann,  G.  ni.  b.  H.  in  Berlin,  gelbe,  nach  Pfefferminzöl  schmeckende  Tabletten 
enthalten:  Flüchtige  Stoffe  5,6,  Stickstoffsubstanz  38,24,  Ätherextrakt  8,66,  lösliche 
Extrativstoffe  (Zucker)  26,4,  Stärke  10,38,  sonstige  stickstof freie  Stoffe  8,1,  Asche 
2,62,  Phosphorsäure  0,427,  Lecithin  4,885  ®/o.     (8.  901.) 

J.  Kochs:  Geheimmittel,  Spezialitäten  etc.  (Apoth.-Ztg.  1906,  21, 
296—297,    321,    367,    377,    409—410,    500—501,   535,  548—549,  562,  591.  611, 
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B62 — 663,  749—760,  865—756  und  917—919.)  —  Styptogan,  ein  lokales  Hämo- 
«tadcum  der  Firma  J.D.  Riedel  in  Berlin,  ist  eine  aus  rund  60%  Vaseline,  30% 
Ealiumpermanganat  und  10%  Kieselgur  bestehende  Paste.  —  Cista,  eine  trübe,  grau- 
schwarze  Flüssigkeit  mit  dunklem  Bodensatze  besteht  in  der  Hauptsache  aus  Südweiu, 
Zucker,  Wasser  und  etwas  eisensaurer  Eisentinktur,  eventuell  unter  Zusatz  von  Spiri- 
tuosen oder  weingeistigen  Pflanzenauszügen.     (S    296 — 297.) 

Brandol.  Das  so  bezeichnete  Mittel  gegen  Brandwunden  von  Karl  Hoffbaur 
in  Dortmund,  eine  gelbe,  geruchlose  Flüssigkeit  mit  gelbem,  kry stallin ischem  Boden- 
satze, ist  eine  wässerige  1%-ige  Lösung  von  Pikrinsäure  mit  etwa  0,4%  ungelöster 
Pikrinsäure.     (S.  321.) 

Dr.  F.  Harold  Hayes'  Asthma-Medizinen.  1.  No.  781  eine  grauweiße  Emulsion 
Ton  6,5  %  Terpentin-  und  Pfefferminzöl  mit  Zuckersaft  versüßt;  2.  T.  J.  Q.  eine  mit 
Zuckersaft  versüßte  Jodkaliummixtur;  3.  769  A — C,  ein  schwach  rötlicher  Syrup  mit 
6,7  ®/o  Jod  in  Form  von  Kalium-,  Natrium-  und  Ammoniumjodid;  4.  T.  H.  Q.  Eisen- 
peptonadösung;  5.  No.8  08,  Kapseln  mit  je  0,1  g  Chininsulfat;  6.  No.  763,  mit  Zucker 
überzogene  Pillen,  die  als  wirksame  Substanz  Jalapenharz  enthalten  dürften.  —  Fascol- 
Salbe  enthält  neben  33°/o  Wollfett  etwa  ö^/o  Dermatol,  2%  Blätterpulver,  etwas 
ßesordn,  eine  körnige,  hauptsächlich  aus  Calciumkarbonat  bestehende  Mineralsubstanz 
und  sehr  geringe  Mengen  benzollösliches  Bitumen.     (S.  367.) 

KeteFs  Antiscabin  ist  in  der  Hauptsache  als  halbflüssige,  alkoholische  Glycerin- 
Kaliseife  mit  Storax,  Benzoe  und  /?-Naphthol  anzusehen.  —  Lithosan  gegen  Gallen- 
steine (früher  Cholosan)  von  Bönigk's  ehem.  Fabrik,  Ernst  Wulkow,  Berlin, 
scheint  hauptsächlich  aus  wässeriger  Rhabarbertinktur,  Glyzerin,  Pfefferminzwasser,  so- 
wie den  wässerigen  oder  alkoholischen  Auszügen  von  Chelidonium  und  Valeriana, 
möglicherweise  auch  von  anderen,  nicht  narkotischen  Stoffen  zu  bestehen.  (S  377.) 
£idol,  Haarwasser  von  Theodor  Hansske  ist  ein  mit  Wasser  verdünnter, 
parfümierter,  etwa  0,5^/o-iger  alkoholischer  Auszug  von  Eidotter.  —  Kapitol,  von 
der  Firma  Schurz  <fe  Co.  in  Oberlößnitz- Dresden  vertriebenes  Mittel  gegen  Kopf- 
schmerzen, ist  eine  aus  etwa  63%  Wollfett,  14,5%  Wasser  und  22,ö®/o  Menthol 
bestehende  Salbe.     (S.  409—410.) 

Das  von  KarlBurau  in  Berlin  vertriebene  Mittel  Angenwol  zur  Stärkung 
der  Augen,  eine  gelbliche  Flüssigkeit,  ist  eine  mit  Rosenöl  parfümierte  und  mit  einem 
Anilinfarbstoff  gefärbte  Lösung  von  3%  Chlornatrium,  6%  Glycerin  und  pflanz- 
lichen Extraktivstoffen.     (S.  855—856.) 

Apotheker  Berendsdorf  s  Pulver  gegen  Epilepsie.  Das  in  Papierkapseln  zu  je 
etwa  2,75  g  befindliche  färb-  und  geruchlose  Pulver  besteht  aus  etwa  53,3  g  Brom- 
kalium, 40,3  g  Borax,  4  g  Zinkoxyd  und  2,5  g  Feuchtigkeit.     (S.  500 — 501.) 

Plouffmann's  dänisches  Viehpulver.  Das  als  Mittel  gegen  Kälberruhr  und  Durch- 
fall der  Ferkel  empfohlene  Pulver  scheint  in  der  Hauptsache  ein  Gemisch  von  ge- 
pulvertem Ölkuchen,  den  Preßrückständen  der  ölfabrikation,  mit  etwas  Buchweizen- 
grütze zu  sein.     (S.  535.) 

Antinenrasthin,  Nervennahrung  von  Dr.  med.  Karl  Hartmann,  G.  m.  b.  H.  in 
Berlin,  runde  Pastillen  zu  2  g  bestehen  aus  einer  Mischung  von  trockenem  Eigelb, 
Milchzucker  und  Kleber  mit  einem  geringen  Gehalt  an  Stärke,  Dextrin  und  aromatischen 
Geschmackskorrigentien.  —  Krnppmittel  von  Ad.  Glaß  in  Karlshof  bei  Wormditt, 
besteht  aus  weiüien  Zuckerkügeichen,  worin  eine  wirksame  Substanz  nicht  nachweis- 
bar war.     (S.    548—549.) 

Halp-Grower.  Das  von  der  Firma  John  Graven-Burleigh- Berlin  vertrie- 
bene Haarwuchsmittel,  eine  gelbliche  Pomade,  dürfte  aus  einem  Gemisch  gelber  Vase- 
line, Fetten  und  etwas  Wachs  bestehen,  das  ein  Vesikans,  vermutlich  Kantharidin, 
enthält.     (S.  562.) 
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Anna  Osillag's  Haarwachsinittel.  1 .  H  a  a  r  w  u  c  h  s  p  o  m  a  d  e  ist  unter  Venna> 
duDg  von  tierischen  Fetten,  Perubalsam  und  Bergamottöl  hergestellt  und  ist  frei  Ton 
Kantharidin  und  Pilokarpin.  —  2.  Anna  Csillag's  Seife  enthalt  Fettsauiien  83,8^ 
Alkali  (als  NaOH)  11,63,  davon  freies  Alkali  0,012,  Feuchtigkeit  5,84  <>/o.  Es  ia 
eine  fast  neutrale,  sehr  fettsaurereiche  Seife.  --  3.  Anna  Csillag's  Thee  bestand 
aus  Kamillenblüten.     (S.  591.) 

Fromosa-Spmdel,  von  der  Fromosa-Gesellschaf  t  m.  b.  H.  in  Berlin  ver- 
trieben, ist  eine  klare,  farblose  Flüssigkeit,  die  in  der  Hauptsache  ein  mit  Bninnenwaass 
auf  22  Vol.-^/o  verdünnter  Spiritus  zu  sein  scheint,  der  etwa  0,8  ^/o  Natriumlukar- 
bonat  und  geringe  Mengen  Menthol  und  eine  harzartige  Substanz  enthält  —  Melal 
aus  der  Fabrik  chemisch-pharmazeutischer  Spezialitäten  6.  m.  b.  H.  in  Dresden  dürfte 
ein  trockenes  Apfelpulver  sein,  das  mit  ^/s  seines  Gewichtes  Bohrzucker  versetzt  isL 
(8.  611.) 

Estor's  Vaginalstifte.  Die  Vaginalstifte  von  Kreistierarzt  Estor  in  Greven- 
brück  gegen  den  Knötchenausschlag  der  Ruider  sind  aus  Kakaobutter  unter  Zusatz 
von  Talkum  hergestellt  und  enthalten  an  wirksamen  Bestandteilen  Chinosol  neben 
einem  bituminösen,  sulfurierten,  dem  Tumenol  ähnlichen  Stoff.     (S.  662 — 663.) 

Ayer*s  Catharic  Pills  von  J.  C.  Ayer  &  Co.  in  Lowell  Mass.  sind  kl^e,  mit 
Zucker  überzogene  Pillen  im  Durchschnittsgewicht  von  0,1624  g.  Der  Inhalt  besitzt 
ein  durchschnittliches  Gewicht  von  0,085  g  und  dürfte  Aloe,  Koloquintenextrakt,  Scam- 
monium-  oder  Jalapenharz,  Podophyllin,  Capsicum-  und  Ingwerpulver,  sowie  Pfeffer- 
minzöl  und  anscheinend  Krauseminzöl  enthalten.  —  Dr.  B.  W.  Hair*s  Asthma  Cure 
von  Dr.  B.  W.  Hair  &  Sohn  in  Leipzig  ist  eine  gelbbraune,  trübe  Flüssigkeit  von 
scharf  salzigem  und  bitterem  Geschmack,  die  etwa  5,6  ^/o  Jodkalium  in  einer  Mischung 
von  Wein,  Wasser  und  Alkohol,  sowie  Spuren  dem  Holzteer  entstammender  Stoffe 
und  einen  indifferenten  Bitterstoff  enthält     (S.  749 — 750.) 

L.  und  G.'s  Nervenheil-Cigarre.  Die  von  Sigmund  Lewin  &  Co.  in  Berlin  in 
den  Handel  gebrachte  Nerven heil-Cigarren  bestehen  aus  Tabak  und  enthalten  0,0191  g 
Brom.   Die  Asche  enthält  0,0119,  der  Rauch  0,0026  g  Brom.  (S.917— 918.)     C.  Jtf«. 

Armin  Röhrig :  Geheimmittel  etc.  (Bericht  der  chemischen  Untersuchung»- 
anstalt  Leipzig  1905,  56 — 57.)  —  Alpenblütencr€me  bestand  aus  78*^/o  Fett  und 
22  ^/o  einer  Mischung  von  Wismutsubnitrat  und  Quecksilberpräzipitat  —  Kosmetisclie 
Seife  für  Gesichtsmassage  von  Frau  A 1  b  a  n  y  war  eine  schwachalkalische  Natronseife 
mit  0,738^/o  Quecksilberoxjd.  —  Ganibals  Enthaarungsmittel  Ean  dn  Nä 
ist  eine  parfümierte  Lösung  von  Schwefelkalium.  Preis  für  50  ccm  8  M.,  Wert  21  Pfg. 
—  Nährsalz  I  von  Dr.  Poeche  enthielt:  Glaubersalz  54,73,  Kochsalz  16,28,  Natrium- 
Ammoniumphosphat  2,69,  Kaliura-Natriumtartrat  17,9,  Wasser  8,54^0.  C.  MaL 

C.  Mai  und  A«  SchaeiTer:  Fumigateur  pectoral  d'  Espic.  (Pharm. 
Centrh.  1906,  47,  663  —  664.)  —  Die  Espic- Asthmacigaretten  von  Massat  in  Paris 
enthalten  als  wirksamen  Bestandteil  ein  Gemenge  von  zerschnittenen  Stechapfel-,  Toll- 
kirschen- und  Bilsenkrautblättern  und  Stengeln.  C.  Mai, 

Wacker:  Geheimmittel  etc.  (Bericht  des  chemischen  üntersuchungsamtes 
Ulm  1904/1906,  17.)  —  Nissin,  ein  Ungeziefervertilgungsmitte]>  war  mit  Fuchsin  rot- 
gefärbtes und  mit  Äpfeläther  parfümeriertes  Petroleum.  —  Flavia,  Haarwuchsmittel,  war 
mit  Methylenblau  gefärbtes  Wasser.  —  Mangovia,  Mittel  zur  Entfernung  von  Haaren, 
war  eine  wässerige  Eosin lösung.  —  Obdnktin,  für  Pissoirs,  war  ein  Teerol.      C.  Mai, 

U«  Schlegel :  G  e  h  e  i  m  m  i  tte  1  e  tc.  (Bericht  der  städtischen  Untersuchuugsanstalt 
Nürnberg,  1905,  52.)  —  Das  Entfettungsmittel  Antipositin  besteht  aus  einem  Ge- 
menge von  Kochsalz,  Kaliumeitrat  und  Citronenbrausepulver.  —  Lockeneneoger 
Wellin  war  ein  parfümeriertes  Gemenge  von  Glyzerin  und  Gelatine.  C  Maü 
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AtWingler:  Geheimmittel  etc.  (Jahresbericht  der  Lebensmittel-Unterduchungs- 
.Anstalt  Konstanz  1905.)  —  Insektenschatz  Rnssia  bestand  aus  grün  gefärbtem 
^aphtalin.  —  Lotion  glycerine  antipelliculaire  von  G6116e  Freres  in  Paris  war 
eine  mit  ätherischen  ölen  parfümierte  Lösung  von  Borsäure  in  wasserhaltigem  Glycerin. 

C.  Mai. 

F.  Schaffer:  Oeheimmittel  etc.  (Bericht  des  Kantons-Chemikers  Bern  1905, 
6 — 7.)  —  Condy's  Flnid,  ein  Desinfektionsmittel,  ist  eine  wässerige  Kaliumpermanganat- 
lösung.  —  Novozon  parnm,  ein  weißes  Pulver,  gegen  viele  Krankheiten  zum  inner- 
lichen Gebrauch  empfohlen,  besteht  ans  Calcium-  und  Magnesiumkarbonat,  Chlor- 
natrium und  11,7  Vo  Kaliumchlorat.  —  Mehr  Licht  zur  Erhöhung  der  Leuchtkraft 
des  Petroleums  besteht  aus  blaugefärbten  Naph talin tabletten.  C.  Mai 

H.  Kreis:  Geheimmittel  etc.  (Bericht  des  kantonalen  chemischen  Laboratoriums 
Sasel-Stadt  1905,  33 — 35.)  —  Sanatol,  ein  Desinfektionsmittel,  besteht  im  wesent^ 
liehen  aus  einer  wässerigen  Lösung  von  Sulfonsäuren  des  Stein  kohlen  teerkreosots ;  der 
Wassergehalt  betrugt  etwa  60%.  —  Coza,  Mittel  gegen  Trunksucht,  besteht  aus 
Xatriumbikarbonat,  dem  etwas  Zimt  und  Piment  beigemengt  ist.  —  Solvin,  Mittel  gegen 
Kropf,  ist  eine  wässerige  Lösung  von  etwa  19  ^o  Glycerin,  10%  Jodkalium  und 
0,1  Vo  freiem  Jod.  —  Lotion  an  Radium  da  Dr.  Rezall,  Mittel  zur  Verhütung  des 
Haarausfalles,  bestapd  im  wesentlichen  aus  einer  schwach  alkoholischen  Lösung  von 
sehr  wenig  Vanillin,  Chinin  und  Saponin;  der  Gesamtgehalt  an  festen  Bestandteilen 
betrug  0.2  Vo.  C.  Mai. 

Karl  Dieterich:  Geheimmittel  etc.  (Helfenberger  Annalen  1905, 18, 202 — 203.) 
—  Ennors  fruit  salt  besteht  aus  Natriumbikarbonat  etwa  60,  Natrium bitartrat  15,  Wein- 
säure 35  ^/o.  —  Longlife-Essenz  der  Internationalen  hygienischen  Gesellschaft  m.  b.  H. 
Dresden,  Wien,  Berlin  zur  Luftverbesserung  in  Aborten  läßt  sich  durch  Mischen  von 
Eukalyptusöl  2,  Lavendelöl  3,  Essigäther  2,  Ammoniak  0,5,  Alkohol  20,  Wasser  5  ccm 
herstellen.  —  Salicum  ist  ein  durch  Überführung  von  Stärke  in  Dextrin  mit  Schwefel- 
saure hergestelltes  extraktartiges  Klebmittel.  c,  Mai. 


Gesetze  y  Gesetz -Entwfirfe,  Verordnungen  n.  u.  w., 
Gerichts  -  Entscheldung^en. 

Allgemeines. 

Dänemark.  Gesetz,  betr.  den  Handel,  sowie  die  gesamte  Ein-  und  Aus- 
fahr landwirtschaftlicher  Produkte.  Vom  30.  Mäiz  1906.  (Lovtidenden  for  1906 
No.  24.)     (YerOffenil.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amtes  1906,  80,  998.)     (Übersetzung  ebne  Gewähr.) 

§  1.  Landwirtschaftliche  Produkte  tierischen  Ursprungs  und  geeignet  zur  menschlichen 
Nahrung,  die  zum  weiteren  Verkauf  oder  zur  Ausfuhr  aus  dem  Auslande  oder  von  den  dänisch- 
weatindisehen  Inseln  eingeführt  werden,  sollen  bei  der  Einfuhr  m  das  hiesige  Land  auf  der 
Verpackung  oder,  sofern  die  Waren  unverpackt  sind,  auf  diesen  selbst  mit  deutlichen  Kenn- 
zeicnen  oder  Bezeichnungen  versehen  sein,  welche  angeben,  daB  sie  ausländische  sind  oder 
von  den  dänisch^westindischen  Inseln  stammen.  Die  näheren  Anordnungen  über  die  Kenn- 
zeichnung werden  von  dem  Landwirtschaftsminister  erlassen.  Sofern  die  Waren  ankommen, 
ohne  nach  den  vom  Landwirtschaftsminister  festgesetzten  Bestimmungen  gekennzeichnet  zu 
sein,  soll  doch  dem  Empfänger  Gelegenheit  gegeben  werden,  die  Kennzeichnung  vorzunehmen 
entweder  bevor  die  Auslieferung  durch  die  Zollbehörde  stattfindet  oder  unter  der  vorgeschriebenen 
Kontrolle  auf  dem  Lager  des  Empfängers,  und  entzieht  er  sich  hierdurch  der  Verantwortung. 
Die  vorstehenden  BesÜmmongen  finden  keine  Anwendung  auf  dänische  landwirtschaftliche 
Produkte  obiger  Art,  welche  aus  dem  Auslande  zurückgesandt  werden,  sofern  der  dänische 
Ursprung  der  Ware  der  Zollbehörde  gegenüber  nachgewiesen  wird.  Unter  landwirtschaftliche 
Produkte  tierischen  Ursprungs  und  geeignet  zur  menschlichen  Nahrung  werden  in  diesem  Ge- 
setze verstanden:  Butter,  Käse,  Eier,  Fett,  Talg  und  Honigs  sowie  Fleisch-  und  Fleischwaren 
von  Pferden,  Hornvieh,  Schafen,  Schweinen  und  Federvieh. 

6  2.  Ausländische  landwirtschaftliche  Produkte  der  in  diesem  Gesetz  benannten  Art 
•ollen  Deim  Verkauf  im  Lande,  oder  bei  der  Ausfuhr  aus  dem  hiesigen  Lande,  auf  der  Ver- 
N.06  45 
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packang  oder,  sofern  sie  unverpackt  sind,  an  der  Ware  selbst  die  in  §  1  TorgeschriebeacB 
Kennzeichen  oder  Bezeichnungen  tragen,  und  darf  weder  die  Außen-  oder  die  Innenseite  der 
Verpackung,  noch  die  Ware  selbst  in  einer  solchen  Weise  gekennzeichnet  sein,  daß  sie  dt 
eine  Angabe,  die  Ware  sei  dftnischen  Ursprungs,  aufgefaßt  werden  kano.  Bei  der  Au^fiilff 
▼on  ausländischen  landwirtschaftlichen  Produkten  der  hier  benannten  Art  aus  dem  hiesgea 
Lande  ist  es  verboten,  an  der  Verpackung  oder  an  der  Ware  selbst  dänische  Ortsnamea  is 
irgend  einer  Verbindung  anzubringen.  FOr  ausländische  in  luftdichten  Dosen  verscUosaeBe 
Butter  ist  der  Landwirtschaftsminister  berechtigt,  besondere  Regeln  fftr  die  Eennzeichnimg 
vorzuschreiben. 

§  3.  In  allen  Räumen,  in  denen  die  in  §  1  benannten,  aus  dem  Auslande  eingefBfaiten 
Waren  mit  Ausnahme  von  Käse  und  Honig  verkauft  werden ,  soll  an  einer  dem  Käufer  auf- 
fallenden Stelle  ein  nach  näheren  Angaben  des  Landwirtschaftsministers  abgefaßter,  dentüdicr 
Anschlag  hierüber  angebracht  sein. 

§  4.  Es  ist  verboten,  im  hiesigen  Lande  Mischungen  von  dänischem  und  aosländisdieBi 
Fett  zu  verkaufen,  sofern  nicht  die  Ware  mit  einem  deutlichen  Kennzeichen  versehen  ist, 
welches  angibt,  daß  es  sich  um  eine  solche  Mischung  handelt- 

§  5.  Durch  Königliche  Verordnung  wird  ein  fQr  das  ganze  Land  geltendes  gemeia- 
scbaftliches  Kennzeichen  festgesetzt,  welches  nach  einer  in  selbiger  Verordnung  vorgeschrie- 
benen Weise  auf  jeder  Verpackung  von  Butter,  die  hier  im  Lande  aus  pasteurisiertem  Rakm 
hergestellt  wird,  angebracht  werden  soll.  Die  Verpackung  jeder  dänischen  Butter,  die  nach 
dem  Auslande  ausgeführt  wird,  soll  mit  diesem  Kennzeichen  versehen  sein.  Diese  Bestirammig 
findet  jedoch  keine  Anwendung  auf  dänische  Butter  in  luftdicht  verschlossenen  Dosen,  ^ 
uHch  dem  Auslande  ausgeführt  wird,  sofern  diese  Dosen  mit  einem  Kennzeichen  vemeben 
sind,  welches  angibt,  daß  das  Produkt  dänischen  Ursprungs  ist.  Es  kann  weiter  durch  Könic- 
lichü  Verordnung  vorgeschrieben  werden,  daß  das  gemeinschaftliche  Kennzeichen  auf  der 
Butter  selbst  nach  Regeln,  die  in  der  Verordnung  festgesetzt  werden,  angebracht  werden  soll. 
Ausländische  Butter  darf  weder  einj^eführt,  ausgeführt,  transitiert,  noch  in  einer  Verpackong 
gehandelt  werden,  die  das  vorgeschriebene  gemeinschaftliche  Kennzeichen  oder  ein  Kennzeicbeo 
tiägt,  das  mit  diesen  verwechselt  werden  kann.  Diese  Bestimmungen  sollen  jedoch  nicht  ve^ 
hindern,  daß  dänische  Butter  aus  dem  Auslande  zurückgesandt  wird,  sofern  der  dänische  Ur- 
sprung der  Butter  der  Zollbehörde  gegenüber  nachgewiesen  wird.  Ein  gemeinschafthches 
Kennzeichen  kann  desgleichen  durch  Königliche  Verordnung  für  allen  leicht  gesalzenen  Speck 
dänischen  Ursprungs,  der  hier  aus  dem  Lande  ausgeführt  wird,  festgesetzt  werden.  Die  näheren 
Bestimmungen  hierüber  werden  durch  eine  Verordnung  bekannt  gemacht  werden,  bla  ist  ver- 
boten, ohne  Erlaubnis  des  Landwirtschaftsministers  hier  im  Lande  Nachahmungen  oder  Ver- 
vielfältigungen der  angeordneten  gemeinschaftlichen  Kennzeichen,  sowie  die  zur  Herstellnosc 
erforderlichen  Stempel,  Klischees  und  dergleichen  zu  verfertigen  oder  in  das  hiesige  Land 
einzuführen. 

§  6.  Groß-  und  Kleinhändler  und  Ausfuhrhändler  von  ausländischer  Butter  sind  ver- 
pflichtet, die  Ware  in  der  Orit^inal Verpackung  (§  l)  zu  belassen.  Jede  Butter,  die  zum  Klein- 
verkauf ausgelegt  wird,  soll  außerdem  mit  einem  dem  Käufer  sichtbaren  Schild  mit  dem  im 
§  1  —  bezw.  §  5  —  angeordneten  Kennzeichen  versehen  sein.  Sofern  ausländische  Batter 
dem  Käufer  in  der  Originalverpackung  nicht  ausgeliefert  wird,  soll  die  die  Butter  unmittelbar 
umhüllende  Verpackung  deutlich  „Ausländische  Butter*  gekennzeichnet  sein  —  alles  nack 
Vorschrift  des  Landwirt  Schaftsministers. 

§  7.  Jeder,  der  die  in  §  1  genannten  Waren  zum  Verkauf  hier  im  Lande  einfährt, 
sowie  Groß-  und  Kleinhändler,  und  Ausfuhrhändler  von  ausländischer  Butter  sind  verpflichtet, 
eine  solche  Tätigkeit  der  Polizeibehörde  anzumelden,  die  Listen  über  die  Angemeldeten  n 
führen  hat.  Das  gleiche  gilt  auch  für  jeden,  der  hier  im  Lande  Butter  aus  pasteurisierteni 
Kahm  herstellt,  sowie  für  jeden,  der  däni.sche  Butter  ausführt  oder  solche  Butter  zum  Wieder- 
verkauf verkauft.  Die  genannten  Einfuhrhändler,  Verkäufer,  Produzenten  und  Ausfabrhändler 
sind  daher  verpflichtet,  ein  von  der  Polizeibehörde  bestimmtes  Buch  über  ihre  Tätigkeit  der 
angeführten  Art  nach  näherer  Vorschrift  des  Landwirtschaftsministers  zu  fahren. 

§  8.  Die  Ausführung  dieser  Bestimmungen,  soweit  sie  unter  dieses  Gesetz  fallen,  wird 
von  der  Zollbehörde,  Polizeibehörde  und  den  Aufsichtsbeamten  über  die  Margarinefalnrikation 
nach  den  näheren  Regeln,  die  hierüber  von  der  Zollbehörde  und  dem  Landwirtschaftsminister 
erlassen  werden,  geführt.  Die  Aufsichtführenden  sollen  ungehindert  Zutritt  haben  zu  jeder 
Zubereitungsstelle,  Verkaufsstelle,  jedem  SchiJBTs-  und  Lagerraum,  in  denen  Waren  der  in  diesem 
Gesetz  benannten  Art  gehandelt  und  aufbewahrt  werden,  und  zur  Untersuchung  der  Bücher, 
die  die  Betreffenden  in  Gemäßheit  dieses  Gesetzes  zu  führen  verpflichtet  sind,  sowie  das  Reckt, 
Proben  zu  den  Tagespreisen  zu  entnehmen.  Wer  unberechtigt  der  Polizeibehörde,  Zollbehörde 
oder  den  Aufäichtsbeamten  den  Zutritt  zu  den  Räumen  oder  Büchern,  sowie  bei  der  Ausliefe 
rung  der  Proben  verweigert,  wird  mit  Geldstrafen  von  10  bis  500  Kr.  bestraft. 

§  9.  Übertretungen  der  Bestimmungen  dieses  Gesetzes  §§  1,  2,  4,  5  und  6  werden  mit 
Geldstrafen  von  50  bis  2500  Kr.   und  Übertretungen   der  §§  3  und  7  mit  Geldstrafen   von  10 
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'bis  200  Kr.  bestraft.  Jeder,  der  die  in  diesem  Gesetz  benannten  Waren  als  dftnische  yerkauft, 
obgleich  ihm  bewoBt  war,  daß  dieselben  ausländischer  Herkunft  sind,  wird,  soweit  die  Ver- 
h&ltnisse  nicht  eine  höhere  Strafe  zur  Folge  haben  müssen,  mit  eine  Geldstrafe  von  100  bis 
2500  Er.  bestraft.  Die  Waren,  die  nicht  gesetzlich  gekennzeichnet  sind,  sind  zugunsten  der 
Staatskasse  einzuziehen.  Im  Rückfalle  wird  der  Name  des  Schuldigen  von  der  Polizeibehörde 
xmter  Angabe  der  Beschaffenheit  der  Übertretung  bekannt  gemacht  Es  ist  in  dem  Urteil 
festzusetzen,  daß  eine  solche  Bekanntmachung  stattfinden  soll.  Die  Sachen  in  bezug  auf 
Übertretungen  dieses  Gesetzes  werden  als  öffentliche  Polizeisachen  behandelt.  Die  Geldstrafen 
vrerden  der  Staatskasse  zugeführt. 

S  10.  Die  in  diesem  Gesetz  über  den  Verkauf  erlassenen  Bestimmungen  finden  auch 
Anwendung  bei  einer  Verteilung  durch  Konsum-  und  ähnliche  Vereinigungen. 

§  11.  Die  chemischen  und  mikroskopischen  Untersuchungen,  die  von  den  Aufsichts- 
ffibrenden  als  nötig  erachtet  werden,  sollen  tunlichst  durch  ein  Staatslaboratorium  ausgeführt 
werden.  Die  nötigen  Mittel  für  derattige  Untersuchungen  sowie  die  Ausgaben  zur  Durchfüh- 
rung dieses  Gesetzes  werden  durch  die  jährlichen  Finanzgesetze  bewiUigt. 

§  12.  Der  §  4  des  Gesetzes  No.  70  vom  27.  April  1894,  betr.  Strafen  für  falsche  Waren- 
bezeichnungen, wird  aufgehoben. 

§  13.  Dieses  Gesetz,  das  auf  die  Färöerinseln  keine  Anwendung  findet,  tritt  6  Monate 
nach  der  Bekanntmachung  des  Gesetzes  in  der  Gesetzessammlung  in  Kraft.  Hiernach  haben 
alle  Beteiligten  sich  zu  richten.  K,  v.  Btichka. 

Baden.  Ministerial-Verordnang  betr.  den  Verkehr  mit  Nahrung s-  und  Ge- 
nußmitteln sowie  Gebrauchsgegenständen.  Vom  21.  März  1906.  (Ges.-  u.  Ver- 
ordn.-Bl.  S.  92 ;  Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1906,  80,  564—566.) 

An  die  Stelle  des  durch  die  Verordnung  vom  22.  Mai  (Gesetz-  u.  Verordnungsbl.  S.  261)') 
festgesetzten  Verzeichnisses  der  für  die  Untersuchung  von  NahrungA-  und  Genußmitteln  sowie 
Gebrauchsgegenständen  zu  berechnenden  Gebühren  tritt  mit  Wirkung  vom  1.  April  d.  J.  das 
nachstehend  abgedruckte  Verzeichnis.  Die  darin  enthaltenen  Gebührensätze  umfassen  auch  die 
Vergütung  für  die  bei  der  Untersuchung  etwa  verbrauchten  Hilfsmittel  sowie  für  die  Erstat- 
tung des  schriftlichen  Gutachtens. 


Verzeichnis  der  für  die  Untersuchung 

von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  sowie  von  Gebrauchs- 

gegenständen  zu  berechnenden  Gebühren. 

u 

"1 

\\iü 

Gegenstände 

'S 

Seil 

Gegenstände 

o 

5||I 

o 

I  s-g^« 

o 

^l-2a 

J$ 

\^l° 

M    1    3  S  ö 

A.  Nahrungs-  und  Genuß- 

b)  Prüfung   «uf  gebräuchliche 
Konservierungsmittel  .... 

mittel. 

5 

100  , 

I.  Milch-  und  Molkereierzeugnisse. 

Käse,      a)    Bestimmung    des 

Milch,     a)    Bestimmung    des 
spezifischen  Gewichtes,   des  Ge- 
kaltes  an  Trockensubstanz   und 
an  Fett  und  Berechnung  der  fett- 
freien Trockensubstanz  .... 

4 

»/2    1 

Brechungsvermögens  des  Käsefet- 
tes   und    mikroskopische    Unter- 
suchung      

b)  Bestimmung  der  Reichert- 
Meißl'schen  Zahl  des  Käsefettes 

5 
6 

50  . 
100  , 

b)    Bestimmungen    wie    bei   a 
nebst  Ermittelung  des  spezifischen 

IL  Speisefette  und  öle. 

Gewichtes  des  Milchserums,   des 

Margarine,    a)  Bestimmung 

Gehaltes  an  Salpetersäure  und  an 

des  Wassergehaltes,  der  flüchtigen 

Mineralbestandteilen 

6 

V«  . 

Fettsäuren  und  des  ISesamöls 

10 

100  , 

c)    Prüfung   auf  gebräuchliche 
Konservierungsmittel 

b)  Bestimmung  der  Verseifungs- 

5 

V»n 

ZHhl 

4 

100  , 

Rahm,  a)  Chemische  und  mikro- 

c) Prüfung  auf  Konservierungs- 

skopische Prüfung  auf  fremde  Zu- 

mittel     

4 

100  . 

sätze     

4 

100  g 

Schweinefett,     a)    Bestim- 

b) Bestimmung  des  Fettgehaltes 

4 

100  , 

mung  des  Gehaltes  an  Wasser, 

Butter,    a)  Bestimmung  des 

der  flübrschen  Jodzahl,  Ausfüh- 

Gehaltes an  Wasser,  an  freien 

rung  der  ßecchi-Welmans'- 

und  an  flüchtigen  Fettsäuren  (Rei- 
chert-Meißrsche  Zahl)    ... 

schen  Reaktion 

10 

100  . 

10 

100  , 

b)  Prüfung  auf  Phytosterin     . 

10 

100  . 

')  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1890,  14,  655. 
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Ld.  Nähr.-  v.  GtBBlalttiL 


Gegenstände 


Gegenstände 


1 1 

^  I  3 !:  9 


c]  Prflfung  anfKonserviernngs- 

mittel 

Speiseole  wie  Speisefette. 

111.  Mehl  und  Brot  (Backwaren). 
MehL  a)  Bestimmung  des 
WassergehülteSi  des  Gehaltes  an 
Mineraloestand teilen  and  mikro- 
skopische PrQfnng 

b)  Bestimn^ung  der  Backfähig- 
keit and  des  Klebers      .    .    .    . 

c)  Prafang  auf  Mutterkorn  and 
dergleichen 

Brot.  Bestimmung  des  Wasser- 
gehaltes, der  Mineralbestandteile, 
des  Säuregehaltes  und  mikrosko- 
pische Untersuchung 

Eierteigwaren,  a)  Prflfung 
auf  kflnstliche  Farbstoffe    .    .     . 

b)  Bestimmung  des  Lecithin- 
Phosphorsäuregehaltes    .     .     .     . 

Konditoreiwaren,  a)  Prü- 
fung auf  gesundheitsschädliche 
Farbstoffe 

b)  Prüfung  auf  künstliche  Süß- 
stoffe (qualitativ) 

IV.  Kakao  und  Schokolade. 

a)  Bestimmung  des  Wasserge- 
haltes ,  der  Mineralbestandteile 
und  mikroskopische  Untersuchung 

b)  Bestimmung  des  Fettes  .    . 

c)  Bestimmung  des  Zuckers     . 

d)  Bestimmung  desTheobromins 

V.  Kaffee  und  Kaffeesurrogate. 

a)  Bestimmung  des  Wasserge- 
haltes und  der  Mineralbestandteile 
sowie  mikroskopische  Prüfung    . 

b)  Prüfung  auf  künstliche  Fär- 
bung und  Glasur 

c)  Bestimmung  des  Koffeins    . 

VI.  Thee. 

a)  Bestimmung  des  Wasserge- 
haltes und  der  Mineralbestandteile 
sowie  mikroskopische  Untersu- 
chung     

b)  Bestimmung  des  Koffeins    . 

VII.  Zucker. 
Bestimmung  des  Wassergehal- 
tes, Polarisation  und  milcrosko- 
pische  Untersuchung 

VIII.  Honig. 

a)  Bestimmung  des  spezifischen 
Gewichtes,  des  Gehaltes  an  Was- 


100  g 


5 

200  , 

5 

200  . 

5 

100  . 

5 

200  . 

5 

100. 

10 

100  . 

6 

100  , 

5 

100  . 

5 

5 

4 

20 

100  . 
100  , 
100  . 
200  , 

100  , 

100  . 
200  . 


100  . 
200  . 


100  , 


ser,  der  Mineralbestandteile,  der 
Polarisation  vor  und  nach  der  In- 
version, der  freien  Säure  sowie 
mikroskopische  Prüfung  .  .  . 
b)  Gärprobe 

IX.  Gewürze. 

a)  Bestimmung  der  Mineralbe- 
standteile und  mikroskopische 
Prüfung 

b)  bestimmang  des  Alkohol- 
bezw.  Athereztraktes     .... 

X.  Fruchtsäfte  und  Gelees 
(Marmeladen). 

a)  Bestimmung  des  Wasserge- 
haltes, der  Mineralbestandteüe, 
Prüfung  auf  gebräuchliche  Kon- 
servierungsmittel    

b)  Prüfung  auf  künstliche  Farb- 
stoffe      

c)  Prüfung  auf  gesundheits- 
schädliche Metallsalze    .... 

d)  Prüfung  auf  künstliche  Süß- 
stoffe (qualitativ) 

XI.  Gemüse  und  Fruchtdauer- 

waren. 

a)  Prüfung  auf  Konservierungs- 
mittel     

b)  Prüfung  auf  künstliche  Farb- 
stoffe      

c)  Prüfung  auf  gesundheits- 
schädliche Metallsalze    .... 

XII.  Fleisch  und  Wurstwaren. 
Hackfleisch:    Prflfung  auf 

Konservierungsmittel      .... 
Wurst  waren:   a)  Chemisch- 
mikroskopische  Prflfung  auf  einen 
Gehalt  an  fremdem  Stärkemehl . 

b)  Bestimmung  des  Wasserge- 
haltes     

c)  Prflfung  auf  Konservierungs- 
und Färbemittel 


XIII.  Eier. 

Bestimmung  des  spezifischen 
Gewichtes 

Bei  mehreren  Eiern  fflr  jedes 
Stück 


XIV.  Gärungserzeagnisae. 
Bier,  a)  Bestimmung  des  spe- 
zifischen Gewichtes,  des  Alkohola, 
des  Extraktes,  der  Mineral be- 
standteile,  der  Gesamtsäore,  Be- 
rechnung der  Stammwürze  and 
des  Vergärungagrade«    .... 


10    100  g 
8    100» 


5     50, 


50. 


100, 
100, 
100. 
100. 

200, 

|200, 


100 


100, 
oderl 
Stack 


1  {28iäflk 
0,10 
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Gegenstände 


isla 


Gegenstände 


I 
•g 


S  «  e  • 

5|l| 


b)  PrOfong  auf  Konservierungs- 
mittel      

c)  Prüfang  anf  kfinstliche  Süß- 
stoffe (qualitativ) 

d)  PrQfung  auf  Hopfensurrogate 
Wein,  a)  Bestimmang  des  spe- 
zifischen Gewichtes,  des  Alkohols, 
des  Extraktes,  der  Mineralbe- 
standteile, der  Gesamts&ore,  der 
flüchtigen  Sfture  und  des  Zackers 

b)  Bestimmung  des  spezifischen 
Gewichtes,  des  Alkohols,  des  Ex- 
traktes, der  Mineralbestandteile, 
der  Alkali tftt  der  Asche,  der  Ge- 
samtsäure, der  flüchtigen  Säure, 
des  Zuckers,  der  Gesamtweiostein- 
säure,  des  Cilycerins  und  des 
Chlors,  sowie  bei  Rotweinen  Prü- 
fung auf 'i'eerfarbstoife  und  Schwe- 
felsäure       

c)  Prüfung  auf  gebräuchliche 
Konservierungsmittel      .... 

d)  Prüfung  auf  Baryum  und 
Strontium 

e)  Prüfung  auf  künstliche  Süß- 
stoffe (qualitativ) 

Obstwein:  wie  bei  Wein. 

Branntwein  und  Liköre: 
a)  Bestimmang  des  Alkohols  und 
Extraktes ,  der  Mineralbestand- 
teile, der  Gesamtsäure  und  des 
Zuckers      

b)  Bestimmung  der  Blausäure 

c)  Bestimmung  des  Fuselöls    . 

d)  Prüfung  auf  künstliche  Süß- 
stoffe (qualitativ) 

Essig,  a)  Bestimmung  des 
Eftsigsfturegehaltes,  des  Extraktes 
and  der  Mineral bestandteile  und 
Prüfung  auf  Mineralsäuren     .    . 

b)  Prüfung  auf  schädliche  Me- 
talle  

c)  Ermittelung  der  Abstammung 
(Bestimmung  der  Weinsteinsäure 
und  des  Glycerins) 

XV.  Hefe. 

a)  Mikroskopische  Prüfung  auf 
Stärkemehl 

b)  Bestimmung  der  Gärkraft 
und  des  Glührückstandes    .    .    . 

XVr.  Trinkwasser. 
Ghemisch-mikroskopischeUnter- 
snchung :  a)  Bestimmung  des  Ab- 
dampf-Glührückstandes, der  Oxy- 
dierbarkeit, der  Salpetersäure  und 
des  Chlors  (die  beiden  letzteren 


]0 


15 


1  1 

J: 


1  . 

1  . 

1  . 

1  . 


1  . 

1  . 

1  . 

1  . 


1    . 
1    . 


50  g 
50  , 


quantitativ  dureh  Titration),  der 
Salpetrigen  Säure,  der  schwefel- 
sauren und  phosphorsauren  Salze, 
des  Ammoniaks,  der  Gesamthärte, 
der  bleibenden  Härte  sowie  mikro- 
skopische Untersuchung      .    .     . 

b)  Bestimmung  des  Kalkes 
(quantitativ) 

c)  Untersuchung  wie  bei  a; 
hierzu:  Bestimmung  des  Eisen- 
oxyds und  der  Tonerde,  des  Kal- 
kes und  der  Magnesia    .... 

d)  Bestimmung  der  Gesamt- 
alkalien       

Bakteriologische  Untersuchung 

XVII.  Luft. 

a)  Bestimmung  der  Feuchtig- 
keit und  der  Kohlensäure  (nach 
Pettenkofer) 

b)  Bestimmung  des  Kohlen- 
oxyds     

B.  Gebrauchsgegenstände. 

XVIII.  Eß-,  Trink-  und  Koch- 
*  geschirre. 

Glasuren  und  Email,  a)  Prü- 
fung nach  den  Vorschriften  des 
Reichsgesetzes  vom  25.  Juni  1887, 
den  Verkehr  mit  blei-  und  zink- 
haltigen Gegenständen  betreffend ; 
1  Stück 

b)  Quantitative  Liestimmung  des 
gelösten  Bleies 

Metalllegierungen  (Metall- 
folien, verzinnte  und  gelötete  Ge- 
rätschaften, Zinn-  und  Bleilegie- 
rungen) Bestimmung  des  Bleige- 
haltes     

Kautschuk  (zur  Herstellung 
vonMundstücken  für  Saugflaschen, 
Saugringen ,  Warzenhütchen, 
Trinkbechern ,  Spielwaren  und 
Kautschukschläuchen)  Bestim- 
mung des  Bleies  beziehungsweise 
des  Zinkes 

XIX.  Farben. 
Prüfung  nach  den  Vorschriften 
des  Reichsgosetzes  vom  5.  Juli 
1887,  die  Verwendung  gesund- 
heitsschädlicher Farben  bei  der 
Herstellung  von  Nahrungsmitteln, 
Genußmitteln  und  Gebrauchs- 
gegenständen betreffend,  als :  Un- 
tersuchung von  Gefäßen  zur  Auf- 
bewahrung oder  Verpackung,  Um- 


8        2  1 


20 

10 
6 


8 
10 


5  . 

10. 

100  eem 
in  steri- 
lisierten 
Flftseh- 
ehen 


IStück 

1   . 


1   . 
oder 
100  g 


IStück 
oder 
100  g 
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Gegenstftnde 


Gegenstände 


O 


hüllung  oder  Scbutzbedeckung  Ton 
NahruDgs-  und  Genußmitteln  .  . 
Von  kosmetischen  Mitteln,Spiel- 
waren,  Gespinsten  und  Geweoen, 
künstlichen  Blumen,  Blättern  und 
Früchten,  Farbkästen,  Tuschfar- 
ben und  Tapeten  auf  gesundheits- 
schädliche Karben 

XX.  Petroleum. 
Bestimmung  des  Entflammungs- 
punktes       

Allgemeine  Untersuchungs- 
methoden. 

Bestimmung  des  spezifischen 
Gewichtes  von  Flüssigkeiten  mit- 
tels Aräometer,  Pyknometer  oder 
der  Westphal'schen  Wage   .    . 


IStück 
oder 
50  g 


2  qdm 

oder 

IStück 


»/*  1 


Bestimmung  des  Wassergehal- 
tes fester  Stoffe  und  syrupartiger 
Flüssigkeiten 

Bestimmung  des  Stickstoffes 
beziehungsweise  der  Proteinstoffe 
nach  Ejeldahl    .    .     .     .,   .    . 

Bestimmung  des  Fettes  (Äther- 
extraktes)   

Bestimmung  der  Gesamtmenge 
der  wasserlöslichenKohlenhydrate 

Bestimmung  der  Zuckerarten 
durch  Polarisation 

Bestimmung  der  Zuckerarten 
mittels  Fehl ing' scher  LOsung 
(nach  All  ihn) 

Bestimmung  der  Stärke  durch 
Aufschließen  im  Dampftopf    .     . 

Bestimmung  der  Rohfaser   .     . 

Bestimmung  der  Mineralstoffe 


6 

5  [ 
6 
3 

6 

8 


Für  die  Untersuchungen,  welche  in  dem  Gebührenverzeichnis  nicht  vorgesehen  sind,  ist 
für  jede  Stunde,  die  ausschließlich  für  die  Untersuchung  eines  Gegenstandes  und  Erstattong 
des  Gutachtens  verwendet  wurde,  eine  Gebühr  von  2  M.  in  Anrechnung  zu  bringen. 

K.  V.  Buekka. 

Butter,  Speisefette  und  Öle, 

Dänemark*  Gesetz,  betr.  die  Zubereitung  und  den  Verkauf  von  Marga- 
rine u.  s.  w.  Vom  22.  März  1897.  (Übersetzung  ohne  Gewähr.)  (YeröffentL  des  Kaiser! 
Gesundh.-Amtes,  1906,  80,  872.) 

§  1.  Unter  Margarine  werden  in  diesem  Gesetze  butterähnliche  Erzengnisse  jeder  Art, 
jeder  Mischung  und  jeder  Zusammensetzung  verstanden,  welche  einen  Fettstoff  enthalten,  der 
nicht  aus  der  Milch  gewonnen  ist.  Unter  Margarinekäse  wird  jedes  Eäsefabrikat  verstanden 
—  und  zwar  sowohl  das  fertige  Erzeugnis  wie  die  Käsemasse  — ,  wenn  es  einen  Fettstoff 
enthält,  der  nicht  der  Milch  entstammt. 

Margarine. 

§  2.  Jeder,  der  Margarine  für  den  Verkauf  herstellen  will,  ist  verpflichtet,  dies  dem 
zuständigen  Polizeidirektor  zu  melden,  der  auf  Kosten  des  Anmelders  die  Anzeige  in  der 
Berlingschen  Zeitung  und  außerhalb  Kopenhagens  in  denjenigen  Blättern  veröffentlichen  läßt» 
die  in  dem  betreffenden  Bezirke  am  meisten  gelesen  werden. 

Der  Fabrikant  ist  außerdem  verpflichtet,  über  die  Herstellung  und  den  Verkauf  der 
Margarine  Buch  zu  führen ,  ferner  hat  er  die  fertige  Ware  in  Behälter  zu  bringen ,  die  eine 
von  den  gewöhnlichen  Butterfässern  abweichende  Form  besitzen  und  mit  dem  Worte  »Marga- 
rine" bezeichnet  sind;  alles  dies  hat  gemäß  einer  vom  Landwirtschaftsminister  zu  erlassenden 
genaueren  Vorschrift  zu  geschehen.  Die  Margarine  darf  unter  keinem  anderen  Namen  her- 
gestellt werden. 

§  3.  Die  Verkäufer  von  Margarine,  sowohl  im  Groß-  wie  Kleinhandel,  sind  verpflichtet, 
die  Ware  in  Margarinebehältem  aufzubewahren  (§  2).  In  bezug  auf  die  Aufbewahrung  kleiner 
Mengen,  die  in  den  Läden  als  Warenproben  oder  zum  Kleinverkauf  feilgeboten  werden,  wird 
der  Landwirtschaffsminister  entsprecheod  kleinere  Behälter  zulassen,  die  auf  eine  den  Käufern 
in  die  Augen  fallende  Weise  mit  dem  Worte  «Margarine*  gekennzeichnet  sein  müssen.  Di» 
Margarine  darf  nur  unter  dieser  Bezeichnung  feilgehalten  oder  verkauft  werden,  jedoch  können 
als  Zusatzbezeichnungen  der  Name  des  Fabrikanten  oder  der  Firma,  der  Name  des  Heistel- 
lungsortes  sowie  die  in  dem  allgemeinen  Handelsverkehr  gebräuchlichen  Angaben  über  die 
Güte  der  Ware,  wie  z.  B.  Prima,  Sekunda,  Feinste,  Fein,  F.  F.,  A.,  A.  A.  u.  s.  w.  namhaft 
gemacht  werden. 

Wenn  die  Margarine  dem  Käufer  nicht  in  einer  der  genannten  Art  von  Behältern  ausge- 
liefert wird,  so   soll  die  Verpackung  (Kruken,   Schachteln,  Papier  oder  dergL),  in  der  die 
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Übergabe  stattfindet,  nach  einer  vom  Landwirtschaftsminister  zu  erlassenden  genaueren  Vor- 
Bchriffc  bezeichnet  und  beschaffen  sein.  Wenn  der  Käufer  die  Ware  in  einem  mitgebrachten 
eigenen  Gefftß  abholt,  so  soll  der  Verkäufer  oben  auf  die  Margarine  ein  nach  Vorschrift  des 
Landwirtschaftsministers  hergestelltes  Papier  legen,  dns  das  Wort  «Margarine*  trägt.  In  jeder 
Verkaufsstelle,  wo  Margarine  feilgehalten  wird,  soll  nach  genauerer  Vorschrift  des  Landwirt- 
schaftsministers an  einer  In  die  Augen  fallenden  Stelle  mit  wenigstens  3  Zoll  großen  Buch- 
staben angegeben  sein:  »Hier  wird  Margarine  yerkauft."  Der  Handel  mit  Margarine  auf 
Märkten  und  vom  Schiffe  aus  ist  verboten.  Die  Versendung  von  Margarine  darf  nur  in 
Margarinebehältern  erfolgen. 

§  4.  Es  ist  verboten,  Margarine,  deren  Butterfettgehalt  15  °o  übersteigt,  herzustellen, 
ein-  oder  auszuführen,  zu  verkaufen  oder  in  den  Durchgangsverkehr  zu  bringen.  Jedoch  ist 
es  statthaft,  zu  eigenem  Gebrauch  Margarine  oder  Oleomargarine  mit  Butter  in  jedem  Ver- 
hältnis zu  mischen.  Auf  der  Außenseite  eines  jeden  Margarinebehälters  (§  2)  soll  in  der  vom 
Landwirtschaftsminister  noch  vorzuschreibenden  Weise  der  Namo  des  Fabrikanten  und  der 
Prozentgehalt  an  Butterfett,  den  die  in  dem  Behälter  vorhandene  Margarine  enthält,  angegeben 
sein;  im  Klein  verkauf  sollen  auf  der  Verpackung  eines  jeden  verabfolgten  Stückes  Margarine 
in  derselben  Weise  der  genannte  Prozentgehalt  und  der  Name  des  Fabrikanten  angegeben  sein. 
Die  Ware  darf  nicht  weniger  als  die  angegebene  Butter  fettmenge  enthalten. 

§  5.  Es  ist  verboten,  Margarine  herzustellen,  ein-  oder  auszuführen,  in  den  Durchgangs- 
verkehr zu  bringen  oder  zu  verkaufen,  die  eine  stärkere  Gelbfärbung  zeigt,  als  die  Nummer  9 
der  Farbentafel  6,  Skala  A  bis  F,  welche  von  dem  Minister  des  Innern  bei  der  Bestätigung 
des  Gesetzes  vom  5.  April  188S*),  betr.  die  Herstellung  und  den  Verkauf  von  Margarine,  diesem 
beigegeben  wiir.  Die  l<arbenbestimmung  wird  nach  der  in  der  Anlage  zu  der  Bekanntmachung 
des  Ministers  des  Innern  vom  17.  Mai  1888 ^j  gegebenen  Vorschrift  ausgeführt.  Die  Färbung 
der  Margarine  zu  eigenem  Gebrauche  wird  von  dieser  Bestimmung  jedoch  nicht  berührt. 

§  6.  Margarine  darf  nicht  in  anderen  als  den  vorgeschriebenen  Margarinebehältern 
(§  2)  aus  dem  Inlande  ausgeführt  oder  in  das  Inland  eingeführt  oder  in  den  Durchgangsveri^ehr 
gebracht  werden.  Falls  es  der  Landwirtschaftsminister  für  erforderlich  erachtet,  kann  er  die 
Ausfuhr  und  den  Durchgangsverkehr  von  Margarine  für  das  Land  verbieten.  Der  Verkauf  von 
Margarine  zur  Verproviantierung  von  Schiffen  kann  jedoch  unter  ein  solches  Verbot  nicht  mit 
einbegriffen  werden. 

§  7.  Jeder,  der  Butter  cder  Margarine  aus-  oder  einführt,  aufgekaufte  Butter  verpackt 
und  veikauft,  oder  Margarine  zum  Veriiauf  bringt,  soll  dies  der  Polizei  melden,  die  ein  Ver- 
zeichnis über  die  Anmeldungen  zu  führen  hat.  Über  die  Einfuhr  von  Margarine  ist  nach 
genauerer  Vorschrift  des  Landwirtschaftsministers  Buch  zu  führen;  diese  Vorschrift  besitzt 
auch  für  den  Margarine  verkauf  Gültigkeit,  sofern  dieser  in  ganzen  Fässern  geschieht. 

Oleomargarin. 

§  8.  Oleomargarin  darf  nur  in  Behältern  ausgeführt,  eingeführt,  verkauft  oder  versendet 
werden,  deren  Form  oder  Größe  sowohl  von  den  gewöhnlichen  Butterfässern  als  auch  von  den 
Margarinebehältern  abweicht. 

Nach  näherer  Vorschrift  des  Landwirtschaftsministers  soll  über  die  Herstellung,  Aus- 
fuhr, Einfuhr  und  den  Verkauf  von  Oleomargarin  Buch  geführt  werden;  auch  ist  über  diese 
Tätigkeit  an  die  Polizei  eine  Meldung  zu  machen,  die  ein  Verzeichnis  der  Anmeldungen  zu 
führen  hat. 

Margarinekäse. 

§  9.  Margarinekäse  darf  nicht  ausgeführt,  in  den  Durchgangsverkehr  gebracht,  einge- 
führt, verkauft  oder  verwendet  werden,  ohne  daß  er  mit  dem  Worte  Margarinekäse  bezeichnet 
ist.  Wenn  eine  Verpackung  benutzt  wird,  so  muß  auch  diese  in  der  angeführten  Weise  be- 
zeichnet sein;  wenn  Margarinekäse  in  ausgeschnittenen  Stücken  zum  Verkauf  ausgelegt  oder 
den  Käufern  verabfolgt  wird,  ho  müssen  auch  solche  Stücke  nach  näherer  Vorschrift  des 
Landwirtschaftsministers  als  Margarinekäse  bezeichnet  sein.  Jedoch  wird  dem  Empfänger  von 
eingeführtem  Margarinekäse  Gelegenheit  gegeben,  vor  Auslieferung  der  Ware  durch  das  Zoll- 
amt, diese  zu  bezeichnen.  Über  die  Herstellung  und  Einfuhr  von  Margarinekäse  ist  nach 
näherer  Vorschrift  des  Landwirtschaftsministers  Buch  zu  führen,  auch  ist  über  diese  Tätigkeit 
an  die  Polizei  eine  Meldung  zu  erstatten,  die  ein  Verzeichnis  über  die  Anmeldungen  zu  führen 
hat.  Der  Landwirtschaftsminister  kann,  sofern  er  es  für  erforderlich  hält,  die  Ausfuhr  und 
den  Durchgangsverkehr  von  Margarinekäse  für  Dänemark  verbieten.  Der  Verkauf  von  Marga- 
rinekäse zur  Verproviantierung  von  Schiffen  fällt  jedoch  nicht  unter  ein  solches  Verbot. 

Allgemeine  Bestimmungen. 
§  10.    Butter  und  Margarine,   die  zum  Verkauf  bestimmt  sind,  dürfen  keine   anderen 
Konservierungsmittel  als  Kochsalz  enthalten ;  Butter  und  Margarine,  die  andere  Konservierungs- 

»)  Veröff.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amtes  1888,  12,  309  u.  395. 
*J  Veröff.  d.  KaiserL  Gesundh.-Amtes  1888,  12,  429. 
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mittel  als  Kochsalz  aufweisen,  dürfen  weder  eingeführt,  ausgeführt,  in  den  DnrehgaagsreriEebr 
gebracht,  noch  yerkauft  werden.  Auf  Veranlassung  des  Land wirtschaftsmin isters  wird  den 
Verkftnfem  von  Butter  und  Margarine  Gelegenheit  gegeben  werden,  Butter-  und  Margarineproben 
gegen  eine  ermäßigte  Gebühr  auf  den  Gehalt  an  Konservierungsmitteln  untersuchen  zu  laaeeo. 
In  denjenigen  Geschflftsrftumen,  wo  Butter  zum  Verkauf  hergestellt,  aufgekaufte  Butter  Terpackt 
oder  Butter  zur  Ausfuhr  gesHmmelt  wird,  darf  sich  weder  Margarine,  Oleomargarine  noch  ireesd 
ein  anderer  zur  Margarineherstellung  verwendbarer  Fettstoff  vorfinden.  Derjenige,  der  Butter 
zum  Verkauf  herstellt,  darf  an  keiner  anderen  Stelle  der  Besitzung,  wo  die  Herstellung  vor 
sich  geht,  Margarine  herstellen  oder  in  seinen  RAumlichkeiten  eine  solche  Tätigkeit  aus- 
üben lassen. 

§  11.  Margarine  und  MargarinekSse  werden  in  Zukunft  zu  denjenigen  Waren  gerechnet, 
deren  Feilhaltung  den  Kleinhändlern  gestattet  ist. 

§  12.  Schlußzettel,  Seefrachtbriefe,  Frachtbriefe,  Begleitscheine,  öffentliche  Erklärungea, 
Fakturen,  Rechnungen  und  ähnliche  Schriftstücke,  die  sich  auf  Margarine,  Oleomargarin  oder 
Margarinekfise  beziehen,  sollen  auf  Margarine,  bezw.  Oleomargarin  oder  Margarinekäse  lauten. 
Übertretungen  werden  mit  Geldbußen  geahndet,  die,  wenn  das  betreffende  Schriftstück  für  das 
Ausland  bestimmt  ist,  nicht  unter  100  Kr.  betragen  dürfen.  Die  Geldbußen  treffen  denjenigen, 
der  das  Schriftstück  verfasst  hat,  sofern  er  den  dänischen  Gesetzen  untersteht,  sonst  dea 
Empfänger,  wenn  er  die  Ware  erhalten  hat.  ohne  die  Angelegenheit  der  Polizei  zu  melden. 

§  13.  Zur  Überwachung  derjenigen  Maßregeln,  die  unter  dieses  Gesetz  fallen,  werden 
vom  Landwirtschaftsminister  drei  Aufsichtsbeamte,  und  zwar  einer  für  Kopenhagen  und  die 
nächste  Umgebung,  die  beiden  anderen  für  das  übrige  Land  angestellt  Sie  erhalten  ein  Gehalt 
von  jährlich  3000  Kr.,  auch  wird  ihnen  eine  Alterszulage  von  200  Kr.  für  je  5  Dienst  jähre 
zugestanden,  doch  dürfen  die  Gesamtznlagen  800  Kr.  nictit  übersteigen. 

Für  die  aus  Anlaß  der  bereits  früher  erlassenen  Margarinegesetze  angestellten  Aufsichts- 
beamten wird  das  Dienstalter  in  bezug  auf  die  Alterszulage  von  dem  Zeitpunkt  der  Anstellung 
an  gorechnet.  Die  übrigen  durch  die  Aufsicht  entstehenden  Ausgaben,  wie  Reisekosten,  Hilf«^ 
leistungen,  chemische  Untersuchunizen,  Entnahme  von  Proben  werden  durch  die  jährlichen 
Finanzgesetze  festgestellt.  Die  Tätigkeit  der  auf  sich  tsführenden  Beamten  wird  durch  eine  vom 
Landwirt  schaftsminister  zu  erlassende  Anweisung  genauer  geregelt.  Die  Aufsicbtsbeamten 
haben  jährlich  dem  Landwirtschaftsminister  einen  Bericht  über  ihre  Tätigkeit  zu  erstatten. 

§  14.  Die  Aufsichtsbeamten  haben  Zutritt  zu  jeder  Fabrik,  wo  Margarine,  Oleomargarin 
oder  Margarinekäse  hergestellt  werden,  zu  jeder  Meierei,  zu  jedem  Lager  und  ieder  Niederlage 
von  Butter,  Margarine.  Oleomargarin  oder  Margarinekäse  und  zu  jeder  Verkaufsstelle,  wo 
Butter.  Margarine,  Oleomargarin  oder  Margarinekäse  feilgehalten  werden.  Auch  besitzen  sie 
das  Hecht,  l'roben  nach  dem  Tagespreis  zu  entnehmen,  sowie  die  in  den  §§  2,  7,  8  und  9  er- 
wähnten Bücher  einzusehen.  Dergleichen  Proben  sollen  innerhalb  beliebiger  Zeiten  zur  chemi- 
schen Untersuchung  eingesandt  werden  und  zwar  selbst  dann,  wenn  ein  Verdacht  wegen 
begangener  oder  beabsichtigter  Gesetzwidrigkeit  nicht  besteht.  Die  hieraus  entstehenden  Aus- 
gaben bind  in  den  jährlichen  Finanzgesetzen  festzusetzen.  Wird  den  Auf  Sichtsbeamten  der 
Zutritt  zu  den  Waren,  die  Einsicht  in  die  Bücher  oder  die  Entnahme  von  Proben  unberechtigter- 
weise verwehrt,  so  werden  hierfür  Geldstrafen  von  100—500  Kr.  verhängt. 

§  15.  Dieses  Gesetz  sowie  die  §§  47  und  278  Abs.  1,  ferner  die  Strafbestimmungen 
des  §  277  dos  Strafgesetzes  sollen  nach  näherer  Vorschrift  des  Landwirtschaftsministers  in 
leicht  leserlichem  Abdrucke  und  an  sichtbaren  und  zugänglichen  Stellen  in  allen  Herstellungs- 
und  Verkaufsräumen,  auf  welche  dieses  Gesetz  Anwendung  findet,  aufgehängt  werden. 

§  16.  Die  chemischen  und  mikroskopischen  Untersuchungen,  die  von  den  Aufsichts- 
beamten als  ei forderlich  angesehen  werden,  sollen,  wenn  möglich,  in  einem  der  staatlichen 
Laboratorieu  niisgeführt  werden.  Die  zu  diesen  Untersuchungen  notwendigen  Geldmittel  werden 
durch  die  jährlichen  Finanzgesetze  bewilligt. 

§  17.  Derjenige,  der  Butter  verfälscht  oder  in  betrügerischer  Absicht  Margarine  för 
Butter  ausgibt,  wird  in  allen  Fällen  nach  dem  1.  Absätze  des  §278^)  des  allgemeinen  bürger- 
lichen Gesetzbuches  bestraft,  ohne  daß  der  2.  Absatz  desselben  Paragraphen  Anwendung  findet. 

^)  Der  §  278  Absatz  1  des  allgemeinen  bürgerlichen  Gesetzbuches  lautet  folgendermaßen: 
Zu  der  im  1.  Absatz  des  vorhergehenden  Paragraphen  vorgesehenen  Strafe*)  wird  derjenige 
verui teilt,  der  Waren  verfälscht  oder  fälschlich  Waren  oder  andere  Gegenstände  mit  einem 
öffentlichen  Stempel  oder  einem  Zeichen  versieht,  wodurch  eine  Bürgschaft  für  die  Echtheit 
oder  Güte  der  betreifenden  Gegenstände  gegeben  wird;  ferner  derjenige,  die  sich  in  betrOge- 
rischcr  Absicht  solcher  Stempel  oder  Zeichen  auf  Gegenständen  bedient,  der  sich  hierzu  nicht 
eignen,  sowie  endlich  derjenige,  der  in  unrechtmäßiger  Weise  Stempel  und  Zeichen  eines 
anderen  an  Waren  anbringt,  die  minderwertiger  sind,  als  Stempel  oder  Zeichen  vermuten 
lassen. 

^}  Die  Strafbestimmung  im  g  277,  Absatz  1  lautet  wie  folgt:  derjenige,  welcher  .... 
wird  mit  Gefängnis  nicht  unter  5  Tagen  bei  Wasser  und  Brot  oder  mit  Korrektionahaftarbeit 
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ÜbertretuDgen  der  Bestimmungen  der  §§  2,  8  und  4,  1.  und  4.  Absatz,  5,  1.  Absatz, 
<,  9  und  10,  8.  und  4.  Absatz  werden  mit  Gefängnis  (§  25  des  aligemeinen  bürgerlichen  Gesetz- 
buches) oder,  wenn  eine  betrügerische  Absicht  nicht  vorlag,  mit  Geldbußen  yon  50—4000  Kr. 
bestraft. 

Übertretun£;en  der  Bestimmungen  in  den  §§  4,  3.  Absatz,  7,  8  und  15  werden  mit  Geld- 
bußen bestraft.  Übertretungen  der  Bestimmung  im  §  10,  1.  Absatz,  werden  mit  Geldbußen 
T^on  10 — 400  Kr.  bestraft.  Die  gesetzwidrigen  Waren  sind  dabei  mit  Beschlag  zu  belegen; 
der  beim  Verkauf  erzielte  Betrag  fließt  in  Kopenhagen  in  die  Stadtkasse,  außerhalb  Kopen- 
hagens in  die  Armenkasse,  jedoch  erhält  der  Anzeigende,  falls  die  Meldang  nicht  durch  die 
Aufsieb tsbeamten  erfolgte,  ein  Drittel  des  Betrages. 

Derjenige,  welcher  eingeführte  Butter,  Margarine,  Oleomargarin  oder  Margarinekäse 
-erhält,  die  nicht  den  Vorschriften  dieses  Gesetzes  entsprechen,  bleibt  straffrei,  wenn  er  inner- 
lialb  24  Stunden  nach  Empfang  der  Ware  mit  bezug  auf  §  10  Absatz  2  eine  Untersuchung 
beantragt,  so  rechnet  die  erwähnte  Anmeldefrist  von  dem  Augenblick  an,  wo  der  Betreffende 
von  dem  Ausfall  der  Untersuchung  Kenntnis  erhalten  hat. 

Der  Landwirtschaftsminister  kann  die  Einfuhr  von  Butter,  Margarine,  Oleomargarin  und 
Margarinekäse,  die  den  Vorschriften  dieses  Gesetzes  nicht  genügen,  unter  entsprechender 
Kontrolle  entweder  zur  Ausfuhr  oder  zum  Verkauf  für  den  sofortigen  Verbrauch  im  Lande 
zulassen. 

a  18.  Auf  Grund  dieses  Gesetzes  ergangene  Gerichtsurteile  w&rden,  wenn  sie  auf  Ge- 
fängnis oder  höhere  Strafen  lauten,  in  allen  Fällen,  wenn  sie  auf  Geldstrafen  lauten,  nur 
dann,  wenn  diese  Strafe  mit  hezug  auf  §  17  Absatz  2  erkannt  wurde,  und  der  Verurteilte 
bereits  früher  auf  Grund  des  §  17  Absatz  1  und  2  bestraft  worden  ist,  von  der  Polizei  unter 
Kennung  des  Namens  des  Schuldigen  und  der  Art  des  Vergehens  öffentlich  bekannt  gemacht. 
Jedoch  muß  im  Uiteil  bestimmt  sein,  daß  eine  solche  Bekanntmachung  stattfinden  soU.  Diese 
geschieht  in  Kopenhagen  durch  Abdruck  in  der  Berlingschen  Zeitung,  außerhalb  Kopenhagens 
in  einer  der  im  oetreffenden  Bezirke  meist  gelesenen  Zeitung.  Die  Kosten  der  Bekanntmachung 
werden  zu  den  Unkosten  des  Verfahrens  gerechnet. 

§  19.  Übertretungen  dieses  Gesetzes  werden,  mit  Ausnahme  der  im  §  17  Absatz  1  ge- 
nannten, als  öffentliche  Polizeisachen  angesehen ;  jedoch  können  diejenigen  Übertretungen,  die 
nach  §  17  Absatz  2  zur  Bestrafung  gelangen,  nur  durch  richterliches  Urteil  entschieden  werden. 

§  20.  Dieses  Gesetz  tritt  am  1.  Mai  1897,  die  Bestimmung  des  §  10  Absatz  1  jedoch 
erst  am  1.  August  1897  in  Kraft.  Ungeachtet  der  Bestimmung  im  §  4  Absatz  1  soll  es  bis 
zu  dem  letztgenannten  Ta^^e  gestattet  sein,  Margarine  auszuführen,  in  den  Durchgangsverkehr 
zu  bringen  und  zu  verkaufen,  deren  Gehalt  an  Butterfett  50  ®o  nicht  übersteigt. 

§  21.  Dieses  Gesetz  gilt  nicht  für  die  Faröer,  kann  jedoch  durch  Kgl.  Anordnung  auch 
fftr  diese  mit  denjenigen  Erleichterungen  Geltung  erlangen .  die  mit  Rücksicht  auf  die  beson- 
deren Verhältnisse  dieser  Inseln  als  wünschenswert  angesehen  werden  müssen. 

K.  r.  Buehka. 

Dänemark.  Gesetz,  betr.  einen  Nachtrag  zu  dem  Gesetze  vom  22.  März 
1897,  betr.  die  Zubereitung  und  den  Handel  mit  Margarine  u.  s.  w.    Vom  28.  Juni 

1905.  (Lovtidende  No.  43  vom  1.  Juli  1905,  S.  444,)    (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundh.- Amtes, 

1906,  30.  875.)     (Übersetzung  ohne  Gewähr.) 

§  1.  Margarine  und  Margarinekäse  müssen  einen  Stoff  enthalten,  der  sich  durch  die 
chemische  Untersuchung  leicht  nachweisen  läßt  und  weder  auf  die  Beschaffenheit  noch  die 
Farbe  der  Margarine  oder  des  Margarinekäses  einwirkt.  Die  näheren  Ausführungsbestimmungen 
hierüber  erläßt  der  Landwirtschaftsminister. 

Es  ist  verboten,  Margarine  oder  Margarinekäse,  die  den  Anforderungen  dieses  Gesetzes 
nicht  entsprechen,  herzustellen,  einzuführen,  auszuführen,  zu  verkaufen  oder  in  den  Durch- 
gangsverkehr zu  bringen. 

§  2.  Übertretungen  dieses  Gesetzes  werden  auf  dieselbe  Weise  behandelt  und  bestraft, 
wie  dies  im  Gesetz  No.  43  über  die  Zubereitung  und  den  Handel  von  Margarine  u.  s.  w.  vom 
22.  März  1897  in  bezug  auf  Übertretungen  des  1.  Absatzes  des  §  4  vorgesehen  ist. 

§  3.    Dieses  Gesetz  tritt  6  Monate  nach  erfolgtem  Abdruck  in  der  , Lovtidende*  in  Kraft. 

Hiernach  haben  sich  alle  Betreffenden  zu  richten.  K.  v.  Buehka. 


bis  zu  2  Jahren  bestraft.     Bei  besonders  strafverschärfenden  Umständen  sowie  bei  Vergehen 
im  Wiederholungsfalle  kann  die  Strafe  bis  zu  6  Jahren  Strafarbeit  steigen. 

Der  §47  des  Strafgesetzes  lautet:  Wenn  zwei  oder  mehrere  Personen  an  der  Ausübung 
eines  Verbrechens  teilgenommen  haben,  so  wird  jeder  einzelne  als  Täter  bestraft.  Eine  vor- 
hfiltnismäßig  geringe  Strafe,  —  jedoch  nicht  unter  der  Hälfte  der  niedrigsten  und  nicht  über 
drei  Viertel  der  höchsten  im  Gesetze  für  Verbrechen  festgesetzten  Strafe,  —  ist  zu  verhängen, 
wenn  ein  Täter  dem  Hauptschuldigen  eine  unwesentliche  Hilfe  bei  der  Ausübung  dieses  Ver- 
brechens geleistet  hat. 
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Dänemark«  Ministerial-Bekannlmachnn^,  betr.  dieYerwenduDgvoii  Sesamdl 
bei  der  Herstellung  von  Margarine  und  Margarinek&se.  Vom  8.  Jali  190b.  (Lot- 
tidende  No.  47  vom  19.  Juli  1905,  S.  468—469.)  (Yeröffentl.  des  KaiserL  Ge8Qndh.-AiDtes  1906, 
80,  875.)    (Übersetzung  ohne  Gewfihr.) 

Mit  bezug  auf  das  Gesetz  No.  108  vom  23.  Juni  1905,  betr.  einen  Nachtrag  zn  dem 
Gesetz  No.  43  über  die  Zubereitung  und  den  Handel  mit  Margarine  u.  s.  w.  vom  22.  M&rz  189T 
wird  hierdurch  das  Folgende  verordnet: 

§  1.  Margarine  und  Margarinekäse  mflssen  SesamOl  in  solcher  Menge  enthalten,  da& 
das  Fett  in  der  Margarine  und  dem  Margarinekäse  die  im  §  2  vorgeschriebene  Reaktion  zeigt 
Dies  würde  einem  Gehalt  von  ungefähr  10  ^/'o  Sesamöl  in  der  Margarine  und  von  ungeflär 
5°/o  SesamOl  im  Margarinekäse  entsprechen. 

§  2.  Die  Untersuchung  der  Margarine  und  des  Margarinekäses  mit  bezug  auf  das  zo- 
gemischte  Sesamöl  soll,  wie  folgt,  vorgenommen  werden: 

a)  Von  dem  geschmolzenen  klar  filtrierten  Margarinefett  (das  von  Teerfarbstoffen  befreit 
sein  muß,  vgl.  unter  d),  vermischt  man  V*  ^^^  ^^^  ^^s  ccm  Baumwollsamen-  oder  EninußöL 
das  in  der  unter  e  angegebenen  Weise  geprüft  ist.  Die  Mischung  wird  mindestens  *  i  Minute 
in  einem  Reagenzglas  von  18  mm  Durchmesser  mit  10  ccm  rauchender  Salzsäure  vom  spezifi- 
sehen  Gewicht  1,19  und  mit  0,1  ccm  (4  Tropfen)  einer  2®  o-igen  alkoholischen  FurfurollösoDg 
(2  Raumteile  farblosen  Furfnrols  vermischt  mit  98  Raumteilen  absolutem  Alkohol)  kräftig  ge- 
schüttelt. Nachdem  die  Mischung  15  Minuten  lang  im  Glase  gestanden  hat,  maß  die  Salz- 
säureschicht,  die  sich  unter  der  Fettschicht  absetzt,  eine  Rotfärbuug  aufweisen,  deren  Stiike 
nicht  geringer  sein  darf,  als  dies  auf  der  beiliegenden  Tafel  angegeben  ist*). 

b)  1  ccm  des  klar  filtrierten  Käsefettes  wird  mit  9  ccm  Baumwollen-  oder  ErdnußöU 
das  in  der  unter  e  angegebenen  Weise  geprüft  ist,  vermischt  und  weiter,  wie  unter  a  angegeben 
behandelt.  Nachdem  die  Mischung  15  Minuten  lang  im  Glase  gestanden  hat,  maß  die  Salz- 
säurescbicht  eine  Rotfärbung  angenommen  haben,  deren  Stäike  nicht  geringer  sein  darf,  ab^ 
wie  auf  der  beiliegenden  Tafel  angegeben  ist  M- 

c)  Der  Vergleich  mit  der  Farbtafel  wird  derart  ausgeführt,  daß  sich  der  ünt^^ucber 
mit  dem  Kücken  gegen  das  Tageslicht  stellt  und  das  Probierglas  fest  gegen  das  weiße  Papier 
der  Farbtafel  seitlich  von  dem  gefärbten  Bilde  hält. 

d)  Entsteht  schon  beim  Schütteln  des  Fettes  mit  Salzsäure  eine  Rotfärbung,  die  auf 
gewisse  Teerfarbstoffe  zurückzuführen  ist,  so  ist,  wie  folgt,  zu  verfahren:  10  ccm  des  Marga- 
rine- oder  Käsefettes  werden  in  einem  kleinen  Scheidetrichter  mit  10  ccm  Salzsäure  vom 
spez.  Gewicht  1,125  eine  halbe  Minute  lang  geschüttelt.  Die  rotgefärbte  Salzsäurest  hiebt,  die 
sich  nach  einigem  Stehen  der  Mischung  unten  ansammelt,  wird  abgelassen,  worauf  von  neoeia 
10  ccm  Salzsäure  von  demselben  spezifischen  Gewicht  zugesetzt  werden.  Die  Mischung  wird 
dann  von  neuem  eine  halbe  Minute  lang  geschüttelt.  Ist  die  abgeschiedene  Salzsäure  noch 
gerötet,  so  wird  die  Behandlung  des  Fettes  in  derselben  Weise  so  lange  wiederholt,  bis  eine 
Rötung  der  Salzsäure  nicht  mehr  eintritt,  Bei  dieser  Arbeit  darf  nur  eine  Temperatur  ange- 
wendet werden,  die  gerade  hinreicht,  um  das  Fett  geschmolzen  zu  halten.  Wenn  die  Salzsäure 
völlig  entfernt  ist,  wird  die  Prüfung  auf  Sesamöl  im  Fette  in  der  unter  a  und  b  angegebenen 
Weise  vorgenommen. 

e)  Das  zur  Prüfung  nach  a  und  b  verwendete  ßaumwollensamen-  oder  Erdnußöl  darf 
beim  Schütteln  von  10  ccm  des  Öles  mit  4  Tropfen  einer  2  "o  igen  alkoholischen  Furfnrol- 
lösung  und  10  ccm  Salzsäure  vom  spezifischen  Gewicht  1,19  eine  RotfSrbung  nicht  geben. 

§  3.  Die  durch  diet-e  Bekanntmachung  angeordneten  Maßregeln  treten  gleichzeitig  mit 
dem  Gesetz  No.  10»  vom  23.  Juni  1905  über  einen  Nachtrag  zu  dem  Gesetz  vom  22.  März  1897, 
betr.  die  Herstellung  und  den  Handel  mit  Margarine,  am  1.  Januar  1906  in  Kraft. 

Hiernach  haben  sich  alle  Beteiligten  zu  richten.  K.  r.  Buekia. 

Forense  Chemie. 

Deutsches  Reich.  Vorschriften  über  den  Handel  mit  Giften.  (VeröfFentl.  KaiserL 
Gesundheitsamtes  1906,  30,  2ö9— 262.)  —  Die  bisher  geltenden  Vorschriften^)  sind  auf  Grund 
eines  bundesratsbeschlusses  vom  1.  Februar  1906  hinsichtlich  der  Schwefelsäure,  der  Salz- 
säure, der  Kresole  und  des  Paraphenylendiamins  abgeändert  worden.  Der  Wortlaut 
der  nunmehr  geltenden  Vorschriften  ist  folgender: 

Preoßen.  Polizeiverordnung  über  den  Handel  mit  Giften.  Vom 22. Febr.  190^ 
Auf  Grund   dos  §  136  Abs.  3  des  Gesetzes  über  die  allgemeine  Landesverwaltong  vom 
30.  Juli  1883  —  G.S.  S.  195  ff.  —  wird  unter  Bezugnahme  auf  die  Beschlüsse  des  Bnndesrata 
vom  29.  November   1894^),  17.   Mai   1901 ')  und  1.  Februar  1906  die  nachstehende  Polizeiver- 
ordnung erlassen: 


M  Die  beigefügte  Tafel  enthält  ein  Farbenmuster. 

*)  Verüffentl.  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1894,  18,  913  und  1901,  25,  598. 
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1.  Dezember  190d. 


§  1.  Der  gewerbsmäßige  Handel  mit  Giften  unterliegt  den  Bestimmungen  der  §§  2  bis  18. 
Als  Gifte  im  Sinne  dieser  Bestimmungen  gelten  die  in  Anlage  1  aufgeführten  Drogen, 
chemischen  Prftparate  und  Zubereitungen. 

Aufbewahrung  der  Gifte. 

§  2.  Vorräte  von  Giften  müssen  übersichtlich  geordnet,  von  anderen  Waren  getrennt 
und  dürfen  weder  über  noch  unmittelbar  neben  Nabrungs-  oder  Genußmitteln  aufbewahrt  werden. 

§  3.  Vorräte  von  Giften,  mit  Ausnahme  der  auf  abgeschlossenen  Giftböden  verwahrten 
giftigen  Pflanzen  und  Pflanzenteile  (Wurzeln,  Kräutern  u.  s.  w.),  müssen  sich  in  dichten,  festen 
Gefäßen  befinden,  welche  mit  festen,  gut  schließenden  Deckeln  oder  Stöpseln  versehen  sind. 
In  Schiebladen  dürfen  Farben,  sowie  die  übrigen  in  den  Abteilungen  2  und  3  der  Anlage  I 
aufgeführten  festen,  an  der  Luft  nicht  zerfließenden  oder  verdunstenden  Stoffe  aufbewahrt 
werden,  sofern  die  Schiebladen  mit  Deckeln  versehen,  von  festen  Füllungen  umgeben  und  so 
beschaffen  sind,  daß  ein  Verschütten  oder  Verstäuben  des  Inhalts  ausgeschlossen  ist.  Außerhalb 
der  Vorratsgefäße  darf  Gift,  unbeschadet  der  Ausnahmebestimmung  in  Absatz  1,  sich  nicht 
befinden. 

§  4.  Die  Vorratsgefäße  müssen  mit  der  Aufschrift  „Gift",  sowie  mit  der  Angabe  des 
Inhalts  unter  Anwendung  der  in  der  Anlage  I  enthaltenen  Namen,  außer  denen  nur  noch  die 
Anbringung  der  ortsüblichen  Namen  in  kleinerer  Schrift  gestattet  ist,  und  zwar  bei  Giften  der 
Abteilung  1  in  weißer  Schrift  auf  schwarzem  Grunde,  bei  Giften  der  Abteilungen  2  und  3  in 
roter  Schrift  auf  weißem  Grunde ,  deutlich  und  dauerhaft  bezeichnet,  sein.  Vorratsgefäße  für 
Minerals&uren ,  Laugen,  Brom  und  Jod  dürfen  mittels  Radier-  und  Ätzverfahrens  hergestellte 
Aufschriften  auf  weißem  Grunde  haben. 

Diese  Bestimmung  findet  auf  Vorratsgefäße  in  solchen  Räumen,  welche  lediglich  dem 
Großhandel  dienen,  nicht  Anwendung,  sofern  in  anderer  Weise  für  eine,  Verwechselungen  aus- 
schließende Kennzeichnung  gesorgt  ist.  Werden  jedoch  aus  derartigen  Räumen  auch  die  für  eine 
Einzelverkaufsstätte  des  Geschäftsinhabers  bestimmten  Vorräte  entnommen,  so  müssen,  abge- 
sehen von  der  im  Geschäfte  sonst  üblichen  Kennzeichnung,  die  Gefäße  nach  Vorschrift  des 
Absatzes  1  bezeichnet  sein. 

§  5.  Die  in  Abteilung  1  der  Anlage  I  genannten  Gifte  müssen  in  einem  besonderen, 
von  allen  Seiten  durch  feste  Wände  umschlossenen  Räume  (Giftkammer)  aufbewahrt  werden, 
in  welchem  andere  Waren  als  Güte  sich  nicht  befinden.  Dient  als  Giftkammer  ein  hölzerner 
Verschlag,  so  darf  derselbe  nur  in  einem  vom  Verkaufsräume  getrennten  Teile  des  Warenlagers 
angebracht  sein.  Die  Giftkammer  muß  für  die  darin  vorzunehmenden  Arbeiten  ausreichend 
durch  Tageslicht  erhellt  und  auf  der  Außenseite  der  Tür  mit  der  deutlichen  und  dauerhaften 
Aufschrift  »Gift*  versehen  sein. 

Die  Giftkammer  darf  nur  dem  Geschäftsinhaber  und  dessen  Beauftragten  zugänglich  und 
muß  außer  der  Zeit  des  Gebrauches  verschlossen  sein. 

§  6.  Innerhalb  der  Giftkammer  müssen  die  Gifte  der  Abteilung  1  in  einem  verschlossenen 
Behältnisse  (Giftschrank)  aufbewahrt  werden.  Der  Giftschrank  muß  auf  der  Außenseite  der 
Tür  mit  der  deutlichen  und  dauerhaften  Aufschrift  »Gift"  versehen  sein.  Bei  dem  Giftschranke 
maß  sich  ein  Tisch  oder  eine  Tischplatte  zum  Abwiegen  der  Gifte  befinden.  Größere  Vorräte 
von  einzelnen  Giften  der  Abteilung  1  dürfen  außerhalb  des  Giftschrankes  aufbewahrt  werden, 
sofern  sie  sich  in  verschlossenen  Gefäßen  befinden. 

§  7.  Phosphor  und  mit  solchem  hergestellte  Zubereitungen  müssen  außerhalb  des  Gift- 
schrankes, sei  es  innerhalb  oder  außerhalb  der  Giftkammer,  unter  Vei-schluß  an  einem  frost- 
freien Orte,  in  einem  feuerfesten  Behältnisse  und  zwar  gelber  (weißer)  Phosphor  unter  Wasser, 
aufbewahrt  werden.  Ausgenommen  sind  Phosphorpillen;  auf  diese  finden  die  Bestimmungen 
<ier  §§  5  und  6  Anwendung.  Kalium  und  Natrium  sind  unter  Verschluß,  wasser-  und  feuer- 
sicher und  mit  einem  sauerstofffreien  Körper  (Paraffinöl,  Steinöl  oder  dergleichen)  umgeben 
aufzubewahren. 

§  8.  Zum  ausschließlichen  Gebrauch  für  die  Gifte  der  Abteilung  1  und  zum  ausschließ- 
lichen Gebrauch  für  die  Gifte  der  Abteilungen  2  und  3  sind  besondere  Geräte  (Wagen,  Mörser, 
Löfi^el  und  dergleichen)  zu  verwenden ,  welche  mit  der  deutlichen  und  dauerhaften  Aufschrift 
.Gifi*  in  den  dem  §  4  Absatz  1  entsprechenden  Farben  versehen  sind.  In  jedem  zur  Aufbe- 
wahrung von  giftigen  Farben  dienenden  Behälter  muß  sich  ein  besonderer  Löffel  befinden. 
Die  Geräte  dürfen  zu  anderen  Zwecken  nicht  gebraucht  werden  und  sind  mit  Ausnahme  der 
Löffel  ftir  giftige  Farben  stets  rein  zu  halten.  Die  Geräte  für  die  im  Giftschranke  befindlichen 
<iifte  sind  in  diesem  aufzubewahren.  Auf  Gewichte  finden  diese  Vorschriften  nicht  Anwendung, 
per  Verwendung  besonderer  Wagen  bedarf  es  nicht,  wenn  größere  Mengen  von  Giften  unmittelbar 
in  den  Vorrats-  oder  Abgabegefäßen  gewogen  werden. 

§  9.  Hinsichtlich  der  Aufbewahrung  von  Giften  in  den  Apotheken  greifen  nachfolgende 
Abweichungen  von  den  Bestimmungen  der  §§  4,  5  und  8  Platz: 

(Zu  §  4)  Die  Bestimmungen  im  §  4  gelten  für  Apotheken  nur  insoweit,  als  sie  sich 
auf  die  Gefäße  für  Mineralsäuren,  Laugen,  Brom  und  Jod  beziehen.  Im  übrigen  bewendet  es 
hinsichtlich  der  Bezeichnung  der  Gefäße  bei  den  hierüber  ergangenen  besonderen  Anordnungen. 
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(Za  §  5.)  Die  Giftkammer  darf,  falls  sie  in  einem  Yorratsraum  eingerichtet  wird.  a«d 
<dm-ch  einen  Latten  verschlag  hergestellt  werden.  Kleinere  Vorräte  von  Gi^n  der  Abteüang  1 
•dürfen  in  einem  besonderen,  verschlossenen  und  mit  der  deutlichen  and  dauerhaften  Aafidnft 
.Gift*  oder  »Veneua*  oder  , Tabula  B*^  versehenen  Behältnisse  im  Verkaufsräume  oder  in  eiBeii 
Geeigneten  Nebenraume  aufbewahrt  werden.  Ist  der  Bedarf  an  Gift  so  gering,  daß  der  gestinte 
Vorrat  in  dieser  Weise  verwahit  werden  kann,  so  besteht  eine  Verpflichtung  zur  Einriditug 
«iner  besonderen  Giftkammer  nicht. 

(Zu  §  8.)  Für  die  im  vorstehenden  Absatz  bezeichneten  kleineren  Yorrftt«  von  GiAcB 
der  Abteilung  1  sind  besondere  Geräte  zu  verwenden  und  in  dem  für  diese  bestimmte!  Be- 
hältnisse zu  verwahren.  Für  die  in  den  Abteilungen  2  und  3  bezeichneten  Gifte,  ausgenomraen 
Morphin,   dessen  Verbindungen  und  Zubereitungen,   sind   besondere  Geräte  nicht  erforderlick 

Abgabe  der  Gifte. 

S  10.  Gifte  dürfen  nur  von  dem  Geschäftsinhaber  oder  den  von  ihm  hiermit  Beauftragtes 
abgegeben  werden. 

§  11.  Über  die  Abgabe  der  Gifte  der  Abteilungen  1  und  2  sind  in  einem  mit  fortlaufenden 
Seitenzahlen  versehenen,  gemäß  Anlage  II  eingerichteten  Giftbuche  die  daselbst  vorgesehenen 
Eintragungen  zu  bewirken.  Die  Eintragungen  müssen  sogleich  nach  Verabfolgung  der  Waren 
von  dem  Verabfolgenden  selbst,  und  zwar  immer  in  unmittelbarem  Anschluß  an  die  nächst 
vorhergehende  Eintragung  ausgefühit  werden.  Das  Giltbuch  ist  zehn  Jahre  lang  nach  der 
letzten  Eintragung  aufzubewahren. 

Die  vorstehenden  Bestimmungen  finden  nicht  Anwendung  auf  die  Abgabe  der  Gifte, 
welche  von  Großhändlern  an  Wieder  verkauf  er,  an  technische  Gewerbetreibende,  oder  an  stant- 
liche  Cntersuchungs-  oder  Lehranstalten  abgegeben  werden,  sofern  über  die  Abgabe  dergestalt 
Buch  gefülirt  wird,  daß  der  Verbleib  der  Gifte  nachgewiesen  werden  kann. 

§  12.  Gift  darf  nur  an  solche  Personen  abgegeben  werden,  welche  als  zuverlässig  be- 
kannt sind  und  das  Gift  zu  einem  erlaubten  gewerblichen,  wirtschaftlichen,  wissenschaftliehen 
oder  künstlerischen  Zwecke  benutzen  wollen.  Sofern  der  Abgebende  von  dem  Vorhandensein 
-dieser  Voraussetzungen  sichere  Kenntnis  nicht  hat,  darf  er  Gift  nur  gegen  Erlaubnisschen 
abgeben.  Die  Erlaubnisscheine  werden  von  der  Ortsnolizeibehörde  nach  Prüfung  der  Sachlage 
gemäß  Anlage  III  ausgestellt.  Dieselben  werden  in  aer  Regel  nur  für  eine  bestimmte  Menge, 
ausn8hmsweise  auch  für  den  Bezug  einzelner  Gifte  während  eines,  ein  Jahr  nicht  übersteigenden 
Zeitraumes  gegeben.  Der  Erlaubnisschein  verliert  mit  dem  Ablaufe  des  vierzehnten  Tngea 
nach  dem  Ausstellungstage  seine  Giltigkeit,  sofern  auf  demselben  etwas  anderes  nicht  vermerkt 
ist.    An  Kinder  unter  H  Jahren  dürfen  Gifte  nicht  ausgehändigt  werden. 

§  13.  Die  in  Abteilung  1  und  2  verzeichneten  Gifte  dürfen  nur  gegen  schriftliche 
Empfangsbescheinigung  (Giftschein)  des  Erwerbers  verabfolgt  werden.  Wird  das  Gift  durch 
«inen  Beauftragten  abgeholt,  so  hat  der  Abgebende  (§  10)  auch  von  diesem  sich  den  Empfang 
bescheinigen  zu  lassen.  Die  Bescheinigungen  sind  nach  dem  in  Anlage  IV  vorgeschriebenen 
Muster  auszustellen,  mit  den  entsprechenden  Nummern  des  Giftbncbs  zu  versehen  und  10  Jahre 
lang  aufzubewahren.  Die  Empfangsbestätigung  desjenigen,  welchem  das  Gift  ausgehändigt 
wird,  darf  auch  in  einer  Spalte  des  Giftbuches  abgegeben  werden.  Im  Falle  des  §  11  Absatz  2 
ist  die  Ausstellung  eines  Gift  Scheins  nicht  erforderlich. 

§  14.  Gifte  müssen  in  dichten,  festen  und  gut  verschlossenen  Gefäßen  abgegeben  werden; 
jedoch  genügen  für  feste,  an  der  Luft  nicht  zerfließende  oder  verdunstende  Gifte  der  Abteilnngeo 
2  und  3  dauerhafte  Umhüllungen  jeder  Art,  sofern  durch  dieselben  ein  Verschütten  oder  Ve^ 
«täuben  des  Inhaltes  ausgeschlossen  wird.  Die  Gefäße  oder  die  an  ihre  Stelle  tretenden  Um- 
hüllungen müssen  mit  der  im  §  4  Absatz  1  angegebenen  Aufschrift  und  Inhaltsangabe  sowie 
mit  dem  Namen  des  abgebenden  Geschäftes  versehen  sein.  Bei  festen  an  der  "Luft  nicht 
zerfließenden  oder  verdunstenden  Giften  der  Abteilung  3  darf  an  Stelle  des  Wortes  Giß  die 
Aufschrift  ,  Vorsicht*  verwendet  werden.  Bei  der  Abgabe  an  Wiederverkäufer,  technische  6e^ 
werbetreibende  und  staatliche  Untersuchungs-  oder  Lehranstalten  genügt  indessen  jede  andere. 
Verwechselungen  ausschließende  Aufschrift  und  Inhaltsangabe;  auch  brauchen  die  Gef&ße  oder 
die  an  ihre  Stelle  tretenden  Umhüllungen  nicht  mit  dem  Namen  des  abgebenden  Geschäftes 
versehen  zu  sein. 

§  15.  Es  ist  verboten,  Gifte  in  Trink-  oder  Kochgefäßen  oder  in  solchen  Flaschen  oder 
Krügen  abzugeben,  deren  Form  oder  Bezeichnung  die  Gefahr  einer  Verwechselung  des  Inhalts 
mit  Nahrungs-  oder  Genußmitteln  herbeizuführen  geeignet  ist. 

§  16.  Auf  die  Abgabe  von  Giften  als  Heilmittel  in  den  Apotheken  finden  die  Vorschriften 
der  §§  11 — 14  nicht  Anwendung. 

Besondere  Vorschriften  über  Farben. 

§  17.  Auf  gebrauchsfertige  Ol-,  Harz-  oder  Lackfarben,  soweit  sie  nicht  Arsenfarben 
sind,  finden  die  Vorschriften  der  §§  2—14  nicht  Anwendung.  Das  gleiche  gilt  für  andere 
giftige  Farben,  welche  in  Form  von  Stiften,  Pasten  oder  Steinen  oder  in  geschlossenen  Tuben 
zum  unmittelbaren  Gebrauch  fertig  gestellt  sind,  sofern  auf  jedem  einzelnen  Stück  oder  «nf 
dessen  Umhüllung  entweder  das  Wort  »Gift*  beziehungsweise  »Vorsicht"  und  der  Name  der  Farbe 
oder  eine  das  darin  enthaltene  Uift  erkennbar  machende  Bezeichnung  deutlich  angebracht  ist. 
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Ungeziefermittel. 

§  18.  Bei  der  Abgabe  der  unter  Verwendung  von  Gift  hergestellten  Mittel  gegen  schäd- 
liche Tiere  (sogenannte  Üngeziefermittel)  ist  jeder  Packung  eine  Belehrung  über  die  mit  einen» 
unvorsichtigen  Gebrauche  yerknttpften  Gefahren  beizufügen.  Der  Wortlaut  der  Belehrung  kann 
von  der  zuständigen  Behörde  vorgeschrieben  werden. 

Arsenhaltiges  Fliegenpapier  darf  nur  mit  einer  Abkochung  von  Quassiaholz  oder  Lösung^ 
▼on  Quassiaextrakt  zubereitet  in  viereckigen  Blättern  von  12 :  12  cm,  deren  jedes  nicht  mehr 
als  O.Ol  g  Arsenige  Säure  enthält  und  auf  beitlen  Seiten  mit  drei  Kreuzen,  der  Abbildung  eines 
Totenkopfes  und  der  Aufschrift  .Gift"  in  8ch warzer  Farbe  deutlich  und  dauerhaft  versehen 
ist,  feilgehalten  oder  abgegeben  werden.  Die  Abgabe  darf  nur  in  einem  dichten  umschlage 
erfolgen ,  auf  welchem  in  schwarzer  Farbe  deutlich  und  dauerhaft  die  Inschriften  «Gift*  und 
.Arsenhaltiges  Fliegenpapier*  und  im  Kleinhandel  außerdem  der  Name  des  abgebenden  Geschfifts 
angebracht  ist. 

Andere  arsenhaltige  Ungeziefermittel  dürfen  nur  mit  einer  in  Wasser  leicht  löslichen 
grünen  Farbe  vermischt  feilgehalten  oder  abgegeben  werden;  sie  dürfen  nur  gegen  Erlaubnis- 
schein (§  12)  verabfolgt  werden. 

Strychninbaltige  üngeziefermittel  dürfen  nur  in  Form  von  vergiftetem  Getreide,  welches 
in  tansend  Gewichtsteilen  höchsteos  fünf  Gewichtsteile  Salpetersaures  Strychnin  enthält  und 
dauerhaft  dunkelrot  gefärbt  ist,  feilgehalten  oder  abgegeben  werden. 

Vorstehende  Beschränkungen  können  zeitweilig  außer  Wirksamkeit  gesetzt  werden,, 
wenn  und  soweit  es  sich  darum  handelt,  unter  polizeilicher  Aufsicht  außerordentliche  Maß- 
nahmen zur  Vertilgung  von  schädlichen  Tieren,  z.  B.  Feldmäusen,  zu  treffen. 

Gewerbebetrieb  der  Kammerjäger. 

§  19.  Personen,  welche  gewerbsmäßig  schädliche  Tiere  vertilgen  (Kammerjäger)  müssen 
ihre  Vorräte  von  Giften  und  gifthaltigen  Ungeziefermitteln  unter  Beachtung  der  Vorschriften 
in  den  §§  2,  3,  4,  7  und,  soweit  sie  die  Vorräte  nicht  bei  Ausübung  ihres  Gewerbes  mit  sich 
führen,  in  verschlossenen  Räumen,  welche  nur  ihnen  und  ihren  Beauftragten  zugänglich  sind, 
aufbewahren.    Sie  dürfen  die  Gifte  und  die  Mittel  an  andere  nicht  überlassen. 

§  20.  Diese  Polizeiverordnung  tritt  am  1.  März  1906  in  Kraft,  mit  Ausnahme  der  Be- 
stimmungen über  den  Verkehr  mit  arsenhaltiger  und  arbonfreier  Salzsäure  und  Schwefelsäure,, 
die  erst  am  1.  Juli  1906  Geltung  erlangen.  Alle  entgegenstehenden  Verordnungen,  insbesondere 
die  Polizeiverordnung  vom  24.  August  1895  —  Min  -Bl.  f.  d.  inn.  Verw.  S.  265  —  und  die 
Bekanntmachung  vom  16.  Oktober  1901  —  Min.-Bl.  f.  Med.  etc.  Angel.  S.  263  —  werden  von 
dem  gleichen  Zeitpunkte  ab  aufgehoben. 

§  21.  Die  für  Apotheken  über  den  Handel  mit  Giften  bestehenden  weitergehenden  Vor- 
schriften bleiben  auch  ferner  m  Kraft. 

§  22.  Zuwiderhandlungen  gegen  diese  Polizeiverordnung  werden ,  soweit  in  den  be- 
stehenden Gesetzen  nicht  höhere  Strafen  vorgesehen  sind,  nach  §  367  Nr.  5  des  Strafgesetz^ 
buch  es  mit  Geldstrafe  bis  zu  150  Mark  oder  mit  Haft  bestraft. 

Anlage  P). 
Verzeichnis  der  Gifte. 


Abtei 

Akonitin,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Arsen,  dessen  Verbindungen  und  Zubereitungen, 
auch  Arsenfarben, 

Atropin ,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Brucin,  dessen  Verbindungen  und  Zubereitungen, 

Curare  und  dessen  Präparate, 

Cyan wasserstoffsäure  (Blausäure),  Cyrinkalium, 
die  sonstigen  cyanwasserstoffsauren  Salze 
und  deren  Lösimgen ,  mit  Ausnahme  des 
Berliner  Blau  (Eisenci^anür)  und  des  gelben 
Blutlaugensalzes  (Kaliumeisencyanür), 

Baturin,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Bigitalin,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Emetin,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 


lung  1. 

Frythrophlein ,  dessen  Verbindungen  und  Zu-> 
bereitungen, 

Fluorwasserstoffsäure  (Flußsäure), 

üomatropin,  dessen  Verbindungen  und  Zube- 
reitungen, 

Hyoscin  (Duboisin),  dessen  Veibindungen  und 
Zubereitungen, 

Hyoscyamin  (Duboisin),  dessen  Verbindungen 
una  Zubereitungen, 

Kantharidin,  dessen  Verbindungen  und  Zube- 
reitungen, 

Kolchiciu,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei-^ 
tungen, 

Koniin ,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Nikotin,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Nitroglycerinlösungen, 


')  Die  Anlagen  II,  III  und  IV  enthalten  Formulare  für  das  .Gift buch",  den  «Erlaubni»^ 
schein  zum  Erwerb  von  Gift*  sowie  den  .Giftschein ". 
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Schwefelsäure,  arsenhaltige'). 
Skopotamin,  dessen  Verbindimgen  und  Zsbe- 

reitangen, 
Strophanthin, 

Strychnm,  dessen  Yerbindongen  und  Zabern- 
tungen,  mit  Ausnahme  von  stryekniohal- 
tigem  Getreide, 
üransalze,  lösliche,  auch  Uranfarben, 
Yeratrin,  dessen  Verbindungen   und   Zuberei- 
tungen, 
lung  2. 

Hydroxylamin,  dessen  Verbindungen  nxid  Za- 

bereitungen, 
Jalapen  -harz,  -knollen,  -tinktur, 
Kirschlorbeeröl, 

Eodein,dessen Verbindungen  und  Zabereitaageo, 
Eokkelskörner, 
Eotoin, 
Erotonöl, 

Morphin,  dessen  Verbindungen   und   Zuberei- 
tungen, 
Narcttin,   dessen  Verbindungen   und   Zuberei- 
tungen, 
Narkotin,   dessen  Verbindungen   und  Zaberet- 

tungen, 
Nieswnrz  (Helleborus),  grüne,  -extrakt,  -tiiik- 

tur,  -Wurzel, 
Nieswurz    (Helleborus),    schwarze,     -extrakt 

-tinktur,  -wurzel, 
Nitrobenzol  (Mirbanöl), 
Opium  und  dessen  Zubereitungen  mit  Ausnahme 

▼on  Opiumpflaster  und  -wasser, 
Oxalsäure  (fi^leesäure,  sogen.  Zuckersänre), 
Paraldehyd, 
Pental, 
Pilokarpin,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 

tunf^en, 
Sabadill  -extrakt,  -frfichte,  -tinktur, 
Sadebaum  -spitzen,  -extrakt,  -öl, 
Sankt-Ignatius  -samen,  -tinktar, 
San  tonin, 

Scammunia  -harz  (Scammoniam)  -wurzel, 
Schierling  (Eonium)  -kraut,  -extrakt,  -fruchte, 

-tinktur, 
Senföl,  ätherisches, 
Spanische  Fliegen  und  deren  weingeistige  und 

ätherische  Zubereitungen, 
Stechapfel  -blätter,  -extrakt.  -samen,  -tinktur  — 
ausgenommen  zumRauchen  oderRäachem— , 
Strophanthus  -extrakt,  -samen,  -tinktar, 
Strycbninhaltiges  Getreide, 
Sulfonal  und  dessen  Ableitungen, 
Thallin,  dessen  Verbindungen  a.  Zubereitungen, 
Uretban, 

Veratrum  (weiße  Nieswurz)  -tinktur,  -wunel, 
Wasserschierling,  -kraut^  -extrakt, 
Zeitlosen-  extrakt,  -knollen,  -samen,  -tinktur, 
-wein. 


Phosphor  (auch  roter,  sofern  er  gelben  Phos- 
phor enthält)  und  die  damit  bereiteten  Mittel 
zum  Vertilgen  von  Ungeziefer, 

Physostigmin,  dessen  Verbindungen  und  Zube- 
reitungen, 

Pikrotoxin, 

Quecksiiberpräparate,  auch  Farben  außer  Queck- 
silberchlorür  (Ealomel)  und  Schwefelqueck- 
silber (Zinnober), 

Salzsäure,  arsenhaltige^), 

Abtei 

Acetanilid  (Antifebrin), 

Adoniskraut, 

Äthylenpräparate, 

Agaricin, 

Akonit  -extrakt,  -knollen,  -kraut,  -tinktur, 

Amylenh^drat, 

Amylnitrit, 

Apo  morphin, 

Belladonna  -blätter,  -extrakt,  -tinktur,-  wurzel, 

Bilsen  -kraut,  -samen,  Bilsenkraut •  extrakt, 
-tinktur, 

Bittermandelöl,  blausäurehaltiges, 

Brechnuß  (Krähenaugen),  sowie  die  damit  her- 
gestellten Ungeziefermittel ,  Brechnußex- 
trakt, -tinktur, 

Brechweinstein, 

Brom, 

Bromäthyl, 

Bromalhydrat, 

Bromoform, 

Butylchloralhydrat, 

Calabar  -extrakt,    samen,  -tinktur, 

Cardol, 

Cavallamarin,  dessen  Verbindungen  und  Zube- 
reitungen, 

Cbloräthyliden,  zweifach, 

Ghloralformamid, 

Chloralbydrat, 

Chloressigsäuren, 

Chloroform, 

Chromsäure, 

Cocain,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Convallarin,  dessen  Verbindungen  und  Zube- 
reitungen, 

Elaterin,  dessen  Verbindungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Erythrophleum, 

Euphorbium, 

Fingerhut  -blätter,  -essig,  -extrakt,  -tinktur, 

üelsemium  -wurzel,  -tinktur, 

Giftlattich  -extrakt,  -kraut,  -saft  (Laktukarium), 

Giftsumach  -blätter,  -extrakt,  -tinktur, 
Gottesgnaden  -kraut,  -extrakt,  -tinktur, 

Gummigutti,  dessen  Lösungen  und  Zuberei- 
tungen, 

Hanf,  indischer,  -extrakt,  -tinktur, 

')  Anmerkung:  Salzsäure  und  Schwefelsäure  gelten  als  arsenhaltig,  wenn  1  ocm  der 
Säure,  mit  3  ccm  Zinnchiorürlösung  versetzt,  innerhalb  15  Minuten  eine  dunklere  FArbong  an- 
nimmt. —  Bei  der  Prüfung  auf  den  Arsengehalt  ist,  sofern  es  sich  um  konzentrierte  Schwefelsäure 
handelt,  zunächst  1  ccm  durch  Emgießen  in  2  ccm  Wasser  zu  verdünnen  und  1  ccm  von  dem 
erkalteten  Gemische  zu  verwenden.  Zinnchiorürlösung  ist  aus  5  Gewichtsteilen  krystaUisiertem 
Zinncblorür,  die  mit  1  Gewichtsteile  Salzsäure  anzurühren  und  vollständig  mit  trockenem  CSüor- 
wassersto£fe  zu  sättigen  sind,  herzustellen,  nach  dem  Absetzen  durch  Asbest  zu  filtrieren  und 
in  kleinen,  mit  Glasstopfen  verschlossenen,  möglichst  angefüllten  Flaschen  aufzubewahren. 
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Abtei 

Antimonchlorfir,  fest  oder  in  LGsune, 
Saryxunyerbindongen       außer       Scnwerspath 

(Schwefelsaurem  Baryum), 
Bitiennandelwasser, 
Bleiessig, 
Bleizacker, 
Srechwurzel  (Ipecacuanha)  -extrakt,    -tinktur, 

--wein, 
Parben,  welche  Antimon,  Baryum,  Blei,  Chrom, 
Gnraniigutti,  Kadmium,  Kupfer,  Pikrinsäure, 
Zink  oder  Zinn  enthalten,  mit  Ausnahme 
von :  Schwerspat  (Schwefelsaurem  Baryum), 
Chromoxyd,  Kupfer,  Zink,  Zinn  und  deren 
Legierungen  als  Metallfarben,  Schwefel- 
kadmium, Schwefelzink,  Schwefelzinn  (als 
Musivgold),  Zinkozyd,  Zinnozyd, 
Ooldsalze, 

Jod  und  dessen  Präparate,  ausgenommen  zucker- 
haltiges Eisenjodar  und  Jodschwefel, 
Jodoform, 
Kadmium  und  dessen  Verbindungen,  auch  mit 

Brom  oder  Jod, 
Kalilauge,  in  100  Gewichtsteilen  mehr   als  5 
Gewichtsteile  Kaliumhydroxyd  enthaltend, 
Kalium, 
Kaliumbichromat  (rotes  Chromsaures  Kalium, 

sogen    Chromkali), 
Kalinmbioxalat  (Kleesalz), 
Kaliumchlorat  (Chlorsauies  Kalium), 
Kaliumchromat  (gelbes  Chromsaures  Kalium), 
Kaliumhydroxyd  (Ätzkali), 
Karbolsäure,  auch  rohe,  sowie  verflüssigte  und 
verdflnnte,  in  100  Gewichtsteilen  mehr  als 
3  Gewichtsteile  Karbolsäure  enthaltend, 
Kirschlorbeerwasser, 


lung  3. 

KoffeinydessenVerbin düngen  und  Zubereitungen, 

Koloquinthen  -extrakt,  -tinktur, 

Kreosot, 

Kresole  uud  deren  Zubereitungen 
(KresolseifenlOsungen,  Lysol,  Lyso- 
Bolveol  U.S.W.),  sowie  deren  Lösun- 
gen, soweit  sie  in  lOOGewichtsteilen 
mehr  als  1  Gewichtsteil  der  Kresol- 
Zubereitung  enthalten, 

Kupferverbindungen, 

Lobelien  -kraut,  -tinktur, 

Meerzwiebel  -extrakt,  -tinktur,  -wein, 

Mutterkorn  -extrakt  (Ergotin), 

Natrium, 

Natriumbichromat, 

Natriumhydroxyd  (Ätznatron,  Seifenstein), 

Natronlange,  in  lOOGewichtsteilen  mehr  als  5 
Gewichtsteile  Natriumhydroxyd  enthaltend, 

Paraphenylendiamin,  dessen  Salze, 
Lösungen  und  Zubereitungen, 

Phenazetin, 

Pikrinsäure  und  deren  Verbindungen, 

Quecksilberchlorür  (Kalomel), 

Salpetersäure  (Scheidewasser),  auch  rauchende, 

Salzsäure,  arsenfreie^,  auch  verdünnte,  in 
100  Gewichtsteilen  mehr  als  15  Gewichts- 
teile wasserfreie  Säure  enthaltend, 

Schwefelkohlenstoff, 

Schwefelsäure,  arsenfreie'),  auch  verdünnte, 
in  lOOGewichtsteilen  mehr  als  15  Gewichts- 
teile Schwefelsäuremonobydrat  enthaltend, 

Silbersalze,  mit  Ausnahme  von  Chlorsilber, 

Stephans  (Staphisagria)    körner. 

Zinksalze,  mit  Ausnahme  von  Zinkkarbonat, 

Zinnsalze.  K,  v.  Buchka, 


')  Anmerkung:    Siehe  Anmerkung  zu  Abteilung  1. 


Yerflaiuiiiliinij^en,  Tas^esneiilt^keiten  etc. 

Ergebnisse  der  Konferenz  in  Sachen  der  Weingesetzgebang.  Die  von  der  Reichs- 
verwaltung zur  Beratung  der  wichtigsten  Tagesfragen  auf  dem  Gebiete  der  Weingesetzgebung 
berufene  Sachverständigenkonferenz  nat  vom  8.  bis  10.  November  im  Kaiserlichen  Gesundheits- 
amte  getagt.  Die  Verhandlungen  trugen,  um  eine  rückhaltlose  Aussprache  über  die  in  manchen 
Punkten  widerstreitenden  Interessen  zu  ermöglichen,  vertraulichen  Cnarakter  und  führten,  wenn 
auch  Beschlüsse  nach  Lage  der  Sache  nicht  gefaßt  weiden  konnten,  in  den  Hauptpunkten  zu 
folgenden  Ergebnissen:  Der  Vorschlag,  die  bestehende  Sondergesetzgebung  über  Wein 
zu  beseitigen  und  den  Wein  ausschließlich  dem  Nahrung smittelgesetz  zu  unterstellen,  fand 
keinen  Anklang,  dagegen  wurden  einzelne  Ergänzungen  des  Gesetzes  vom  24.  Mai  1901  als  nötig 
bezeichnet.  Bezüglich  der  Kellerbehandlung  wurde  gewünscht,  daß  diejenigen  Verfahren, 
welche  gestattet  sein  sollen,  im  Gesetz  oder  in  ergänzenden  Bekanntmachungen  des  Bundesrats 
erschöpfend  aufgezählt  und  alle  nicht  ausdrücklich  zugelassenen  Arten  der  Kellerbebandlung  ver- 
boten würden.  Die  Mehrheit  dei  Versammlung  befürwortete  ein  Verbot  des  Verschnitts  von 
Weißwein  mit  Rotwein  und  für  den  Fall,  daß  dies  nicht  angängig  sein  sollte,  Einfüfai*ung 
des  Dtfklarationszwanges  für  solche  Verschnitte.  Ein  Verbot  der  Zuckerung  des  Weines  oder  die 
Einführung  des  Deklarationszwanges  für  gezuckerte  Weine  wurde  als  zu  weitgehend  erachtet. 
Über  die  Frage,  ob  eine  räumliche  und  zeitliche  Beschränkung  des  Zucker- 
wasserzusatzes sich  empfehle,  waren  die  Auffassungen  geteilt.  Die  Mehrheit  sprach  sich 
für  solche  Einschränkungen  aus,  wenn  auch  über  das  zuzulassende  Maß  des  Zucker wasserzu- 
satzes  und  die  Zeitgrenze  für  die  Zuckerung  die  Meinungen  auseinandergingen.  Einer  Meinung 
waren  die  Befürworter  der  räumlichen  Begrenzung  darin ,  daß  sie  praktischen  Erfolg  nur  bei 
enger  Bemessung  der  Grenze  haben  werde.  Die  Grenzzahlen  für  den  Gehalt  an  Extrakt- 
Stoffen  und  Mineralbestandteilen  wurden  von  der  überwiegenden  Mehrheit  für  unentbehrlich 
gehalten,  solange  nicht  ein  brauchbarer  Ersatz  gefunden  sei.  Von  einigen  Seiten  wurde  jedoch 
eine  Nachprüfung  der  Grenzzahlen  gewünscht.    Einhelligkeit  herrschte  in   der  Versammlung 


720  Venammluiigen,  Tagesneuigkeiten  etc.  [i^fi!:  V^' 

darüber,  daß  eine  einfaeitliche,  in  allen  Teilen  des  Reiches  nach  gleichen  Gmnds&tzen  zn  hand- 
habende Kellerkontrolle  durch  fachrofinnisch  gebildete  Beamte  anzastreben  sei.  Di» 
überwiegende  Mehrzahl  sprach  sich  für  Anstellung  von  Kontrolleuren  im  Hauptamt  und  fär 
Einrftamong  weitgehender  Befugnisse  an  diese  Beamte  aus,  während  eine  Minderheit  der  im 
Ehrenamt  ausgeübten  Kontrolle  den  Vorzug  gab.  Ober  den  Wert  der  Vorschrift  einer  Lagei^ 
buchfflhrung  waren  die  Meinungen  geteilt,  doch  würde  die  Mehrzahl  darin  eine  wirksiae 
Ergänzung  und  beachtenswerte  Erleichterung  der  Kontrolle  sowie  ein  sehr  brauchbares  Mittel 
zur  Bekämpfung  der  Weinfälschungen  sehen,  während  die  Gegner  die  Durchführbarkeit  mindeateia 
in  großen  betrieben  bezweifelten.  Zur  Emschränkung  der  mißbräuchlichen  Verwendung  der 
als  Haustrunk,  oder  für  Brennzwecke  hergestellten  Weine  aus  Trestern  un^ 
dergl.  sowie  der  Obstweine  wurden  verschärfte l[ontrollmaßregeln  etwa  auch  die  Yorächrift 
der  Kennzeichnung  der  betreffenden  Gebinde  empfohlen,  dagegen  fand  der  Vorschlag,  dea 
Obstweinhandel,  namentlich  den  Betrieb  von  Bimenwein,  allgemein  beschränkenden  Ma&iahmea 
im  HandeisYerkehr  zu  unterstellen,  keine  Billigung.  Die  EiDführung  einer  Wein  Steuer 
fand  nur  in  Form  einer  Abgabe  zur  Deckung  der  Kontrollkosten  oder  in  Form  einer  Bt^eae- 
rung  der  Weinvermehrung  vereinzelte  Befürworter.  Straf  Verschärfungen  für  bestimmte 
Zuwiderbandlangen  gegen  die  Bestimmungen  des  Weingesetzes  wurden  von  verschiedenen  Seiten 
für  nötig  gehalten.  Fast  ohne  Widerspruch  beklagte  man,  daß  sich  bezüsclich  der  fierkunfts- 
benennung  des  Weines  Mißstänae  durch  eine  zu  weitgehende  Verwendung  von  örtlicbea 
Bezeichnungen  als  Gattungsnamen  bemerkbar  gemacht  hätten.  Die  Vertreter  des  HandrU 
bezeichneten  zwar  die  Verwendung  solcher  Gattungsnamen  im  allgemeinen  für  unbedingt  not- 
wendig, doch  war  man  sich  fast  widerspruchslos  darin  einig,  daß  Lagenamen  namentlich  io 
Verbindung  mit  der  Bezeichnung  des  Jahrganges,  als  Herkunftsbezeichnungen  im  strenges 
Sinne  angesehen  werden  sollten;  auch  sprach  man  sich  überwiegend  dahin  aus,  daß  Werne, 
die  unter  der  Bezeichnung  eines  bestimmten  Weinbaugebietes  in  den  Verkehr  gebracht  werdee, 
z.  B.  unter  dem  Namen  «Pfälzer-  oder  Moselwein*,  diesem  Weinbaugebiet  entstammen  moßtea 
Bei  Verschnittwein  hätte  die  Hauptmenge  zu  entscheiden.  Es  wurde  hierbei  erörtert,  daß  die 
Bestimmungen  des  Gesetzes  zum  Schutze  der  Warenbezeichnungen  schon  jetzt  eine  Handhabe 
bieten,  um  Mißbräuchen  entgegenzutreten.  Der  Wunsch  der  Vertreter  des  OijstweinhandfU, 
daß  Obst-  und  Beerenweine  in  Zukunft  unter  Verzicht  auf  die  einschlägigen  Bestimmungeo 
des  Weingesetzes  nur  dem  Nahrungsmittelgesetz  unterstellt  werden  möchten,  begegnete  dem 
I  Widerspruche  von  mehreren  Seiten.     £s  wird  nunmehr  von  den  zuständigen  Stellen  zu  prüfen 

,  sein,  inwieweit  das  Ergebnis  der  Verhandlungen  eine  ausreichende  Unterlage  für  die  wirksamere 

Gestaltung  dea  Vollzugs  oder  für  die  Verbesseiung  des  Weingesetzes  bietet.    (Berliner  Korre- 
I  spondenz  No.  50  vom  28.  November  1906.) 

Holland.  Die  holländische  Regierung  hat  der  2.  Kammer  der  Generalstaaten  einen  Ent- 
wurf zur  Ergänzung  und  Änderung  des  Gesetzes  vom  9.  Juli  1900  (Staatsblatt  No.ll2j 
betr.  die  Unterdrückung  des  Betrugs  im  Butterhandel  vorgelegt,  dessen  wesent- 
licher Inhalt  folgender  ist:  U  andelsbutter  soll  einen  bestimmten  Fettgehalt  haben,  welcher 
H'irch  Königlichen  Erlaß  festgestellt  werden  wird.  —  Margarine  soll  keine  höhere  Reichert- 
^eißTsche  Zahl  aU  10  aufweisen.  Die  Betriebe  von  MaJgarinefabrikanten  und  von  In- 
dustriellen, welche  sowohl  Margarine  wie  Butter  bereiten,  werden  registriert.  Margarinefabri- 
kanten dürfen  keine  Butter  liefeni,  diese  weder  versenden  noch  zur  Versendung  auf  Laeer 
\  haben.     In  den  Anlagen  zur  Herstellung  von  Butter,  sowie  in  den  mit  jenen  Anlagen  in  Ver- 

I  bindung  stehenden  Räumlichkeiten  darf  keine  Margarine  vorhanden  sein,  noch  irgend  ein  anderes 

Fett,   welches  zum  Vermischen  mit  Butter  Verwendung  finden  könnte.    Fabrikanten,  welche 
[  Butter  und    Margarine  bereiten,   sind   in   bezug  auf  ihre  Anlagen   zur  Herstellung    und  die 

Lagerplätze  für  Butter  einer  ständigen  besonderen  staatlichen  Beaufsichtigung  auf  ihre  Kosten 
unterworfen.     Die   Anlagen   zur   Butterbereitung  und   die  Lagerräume   für   Butter  sollen  von 
I  denen  der  Margarine   getrennt  sein.     Händler  und  Verkäufer,    welche  Mischungen  von  Bntter 

\  mit  Fremdfetten  herstellen,  werden  als  Margarinefabrikanten  betrnchtet.    Die  Beamten,  welchen 

speziell  die  Überwachung  hinsichtlich  der  Ausführung  dieses  Gesetzes  obliegt,  haben  zu  jeder  Zeit 
I  Zutritt  zu  allen  Fabrik-  und  Lagerräumen  von  Butter,  Margarine  und  von  anderen  Fremdfetten: 

I  sie  haben  ebenfalls  die  Befugnis  dort  Proben  zu  entnehmen.   Diese  Befugnis  gilt  auch  bezQglich 

der  Geschäftsräume,  Verkaufsstellen  und  Lagerräume  sowie  anderer  Räumlichkeiten,  in  welchen 
Butter,  Margarine  oder  andere  Fette  vorhanden  sind  oder  in  welchen  deren  Gegenwart  ver- 
mutet wild.  Dasselbe  gilt  bezüglich  der  Transportmittel.  Die  Chemiker,  welche  die  gerichtr 
liehe  Untersuchung  auszuführen  haben,  haben  dieselbe  Befugnis  bezüglich  der  Anlagen  zar 
Herstellung  der  oben  erwähnten  Fette.  Der  Gesetzentwurf  enthält  ferner  die  Bestimmung, 
daß  durch  Königlichen  Erlaß,  Vorschriften  bezüglich  der  Einfuhr  fremder  Butter  gegeben 
werden  können.  Absichtliche  Zuwiderhandlung  gegen  die  Haupt  Vorschriften  dieses  Geselses 
werden  ausschließlich  mit  Gefängnis  oder  mit  Haft  bestraft. 


Schluß  der  H^dakiUm  am  24,  November  1906, 


Fflr  die  Redaktion  T«raotw ortlich :  Dr.  A.  BOmer  in  XfinsUr  L  W. 
Veria«  von  .Talinii  Rprinrer  in  Berlin  K.  —  Drnek  der  Ke).  UniT.-Dmekerei  Ton  H.  Htflrts  in  Wanten^ 
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Untersuchung  der  lahrungs-  und  GenuBmittel, 

sowie  der  Gebraachsgegenstände. 

Heft  12.  15.  Dezember  1006.  12.  Band. 


Frachtsaft-Statistik  1906. 

Die  im  vergangenen  Jahre  ^)  begonnene  Fruchtsaft-Statistik  hat  wohl  zur  Genüge 
gezeigt,  wie  wichtig  eine  solche  Statistik  für  die  sachgemäße  Beurteilung  der  Obst- 
eneugnisse,  insbesondere  der  Fruchtsafte  und  Fruchtsyrupe,  ist 

Erfreulicherweise  haben  sich  auch  in  diesem  Jahre  mehrere  Fachgenossen  an 
dieser  Fruchtsaft-Statistik  beteiligt;  es  lieferten  Beitrage  die  Herren: 

1.  P.  Buttenberg  (Hygienisches  Institut  Hamburg)  über  Himbeersäfte 
(S.  722—725). 

2.  H.  Hempel  und  A.  Friedrich  (Chemisches  Untersuchungsamt  der  Stadt 
Dresden)  über  Himbeersäfte  (S.  726—729). 

3.  E.  Thamm  und  A.  Segin  (Chemisches  Untersuch ungsamt  der  Stadt  Chemnitz) 
über  Heidelbeer-,  Kirsch-,  Johannisbeer-,  Stachelbeer-,  Him- 
beer-  und  Brombeersäfte  (S.  729—734). 

4.  H.  Lührig  (Chemisches  Untersuchungsamt  der  Stadt  Breslau)  über  Him- 
beersäfte (S.  736). 

5.  A.  Juckenack,  G.  Büttner  und  H.  Prause  (Staatliche  Anstalt  zur 
Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  sowie  Gebrauchsgegenständen 
für  den  Landespolizeibezirk  Berlin)  über  Himbeer-,  Erdbeer-,  Johannis- 
beer-, Kirschsäfte  und  -syrupe,  ferner  über  Citronen-  und  Äpfel- 
säfte (S.  735—741). 

6.  E.  Bai  er  und  P.  Hasse  (Nahrungsmitteluntersuchungsamt  der  Landwirt- 
schaftskammer für  die  Provinz  Brandenburg  in  Berlin)  über  Himbeer-, 
Kirsch-,  Johannisbeer-,   Heidelbeer-  und  Erdbeersäfte   (S.  741 

bis  742). 

Es  liegen  damit  in  der  diesjährigen  Fruchtsaft-Statistik  im  ganzen  Analysen 
vor  von: 

59  Himbeersäften  und  20  Himbeersynipen, 
27  Johannisbeersäften  und  4  Johann isbeersyrupen, 
18  Kirschsäften  und  3  Kirschsyrupen, 
11  Heidelbeersäften, 
10  Brombeersäften, 
8  Äpfelsäften, 

7  Erdbeersäften  und  5  Erdbeersyrupen, 
6  Stachelbeersäften, 
5  Citronensäften. 
Nachstehend  geben  wir  eine  Übersicht  der  Schwankungs-  und  Mittelzahlen   der 
bei  den  Himbeersäften   der   diesjährigen  Ernte   gefundenen,    für   die  Beurteilung 

<)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  713. 
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r  ZMteelir.  1  UnftaoKliiii 


1 


Ld.  K&hr..  n. 


zurzeit  am   meisten   herangezogenen  Werte  und  zwar  bei  VI  auf  100  ccm,  bei  den 
übrigen  auf  100  g  Saft  bezogen: 


Analytiker 

3*5 
5^ 

Extrakt 

g 

AlkaUat 

Ko. 

direkt 
g 

indirekt 
8 

der  ABcke          — 
(ecm  N.-       i^  ^ 
Lange)        1  g  XaA^ 

I 

P.  Buttenberg 

10 

3,56-4,87 
(4,25) 

— 

0,44-0,62 
(0,55) 

5,1-7,2    10,l-li3 
(6,2)     1     (11,4) 

II 

H.  Hempel  und 
A.  Friedrich 

9 

2,79-4,77 

(3,83) 

3,38-5,62 
(4,44) 

0,33-0,58 
(0,46) 

3,9-6,8      9,8 -la^ 
(5,3)           [llfi] 

III 

R.  Thamm  und  A.  Segin 

7 

4,05-5,89 

(4,62) 

4,55—6,64 

(5,34) 

0,49-0,61 
(0,54) 

6,0-8,3    11,8-lW 
(6,8)          W) 

IV 

H.  Ltthrig 

9 
20 

3,07-5,95 
(4,54) 

3,55-6,01 
(5,06) 

0,41-0,55 
(0,47) 

5,5-7,2 
(6.2) 

11.4-14,4 

(IW) 

V 

A.  Juckenack,  G.  Büttner 
und  H.  Prause 

3,39-4,81 
(3,95) 

4,09-5,64   0,40-0,70  1  4,2-6.6  .   8,5-lW 
(4,60)           (0,52)           (5,4)           (lOÄ 

VI 

E.  Baier  und  P.  Hasse 

4 

3,17-4,20         — 

(3,91) 

0,48-0,51 
(0,49) 

4,9-53 
(5,2) 

A 

10.1-lW 
(10,5) 

.BSmer. 

Weitere  Untersuchungen  von  Himbeersäften  und  -sjrupen. 

Von 
P.  Battenberg. 

Mitteilung  aus  dem  staatlichen  Hygienischen  Institut  zu  Hamburg. 

Im  Jahre  1905  war  es  uns  nur  möglich,  zwei  Himbeersäfte^)  selbst  herzustellen 
und  zu  untersuchen.  Die  Bemühungen,  im  Sommer  1906  eine  größere  Ajizahl  von 
einwandfreien  Himbeersäften  zu  beschaffen,  sind  erfolgreicher  gewesen.  Das  Haiqrt- 
augenmerk  ist  dabei  darauf  gerichtet,  in  erster  Linie  wiederum  Beeren  besw.  Himb«T- 
Säfte  von  allen  denjenigen  Standorten  zu  erhalten,  welche  das  Material  für  unsere 
frühere  Mitteilung*)  geliefert  haben.  Die  Himbeeren  sind  teils  von  uns  selbst,  teils 
durch  zuverlässige  Bekannte  nach  der  Vorschrift  des  Deutschen  Arzneibuches  zu  Säften 
verarbeitet  worden.  Hierbei  ist  genau  beachtet,  dafi  beim  Vergaren  keine  Konien- 
tration  des  Saftes  durch  Wasserverdunstung  eintreten  und  keine  Aufnahme  Ton 
Mineralstoffen  durch  ungeeignete  Klärmittel  erfolgen  konnte.  Himbeeren  bezw.  hisA 
gepreßte  Säfte  aus  Fruchtsaftpressereien  zu  entnehmen,  haben  wir  imterlassen,  da  <^e^ 
artige  Proben  nicht  ohne  weiteres  als  genügend  einwandfrei  für  eine  Pnicbtsaffc- 
Statistik  angesehen  werden  können.  Zumal  wenn  die  Beeren  als  breiige,  gärende 
Masse  ankommen,  liegt  keine  genügende  Sicherheit  dafür  vor,  daß  die  Ware  nicht 
schon  beim  Sammeln  bezw.  vor  dem  Eintreffen  in  der  Fruchtsaftpresserei  gewässert 
worden  ist. 


')  Vergl.  die  erste  Tabelle. 

*)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  141—145. 
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Die  chemische  Untersuchung  der  Säfte  ist  unter  strenger  Einhaltung  der  früher 
besprochenen  Vorsichtsmaßregeln  durchgeführt  Der  Gehalt  an  freier  Säure  ist  der 
Einfachheit  halber  als  verbrauchte  Kubikzentimeter  N.-Lauge  zum  Ausdruck  gebracht 
worden. 

Vom  Isergebirge  konnten  in  diesem  Jahre  keine  Beeren,  sondern  nur  fertiger 
Hinabeersyrup  beschafft  werden.  Die  bei  der  Untersuchung  des  letzteren  ermittelten 
Werte  sind,  nach  Umrechnung  zu  Himbeersaft,  der  Vollständigkeit  halber  mit  in  die 
nachfolgende  Zusammenstellung  aufgenommen  worden. 


Himbeersäfte. 
Jahrgang  1905. 


No. 

Art  der  Himbeeren 

Herkunft 

Extrakt 
direkt 

Miuo- 

ral- 

stoffe 

Gew.-% 

Alkali-  1 

tftt     1  Alkali- 
(ccm  N.-  tätsKahl 
Lange)  | 

SSure 
(ccm  N.- 

Iiauffe 
fttrlOOg) 

1 

2 

Wilde  Früchte 

Gartenfrüchte  (Ende  der  Ernte) 

Sächsisches  Erzgebirge 
Vierlanden  (Hamburg) 

Mittel 

4,26 
4,00 

4,18~ 

0,664 
0,498 

Ö^l" 

7.3  11,0 

5.4  10,8 

6,86      10,9 

— 

1 

Qartenfrüchte 
Wilde  Früchte 


Gartenfrüchte 


,  (Anfang  der 

Ernte;  ohne  Kelch  gesammelt) 
Gartenfrüchte  ^Ende  der  Ernte; 

mit  Kelch  gesammelt) 
Gartenfrüchte  (Mitte  der  Ernte; 

mit  Kelch  gesammelt) 
Gartenfrflchte  (Ende  der  Ernte ; ' 
mit  Kelch  gesammelt)     .     1 


Jahrgang  1906. 

Fuß  des  Ostharzes    . 
Waldecker  Berge 
Isergebirge  .... 
Sächsisches  Erzgebirge 
Untere  Weser  .     .     . 
Niederlausitz    . 
Vieri anden  (Hamburg) 


Finkenwärder  (Ham- 
burg)     

Altenlande  (Unterelbe) 

Mittel 


4,54 

0,562 

6,7 

4,03 

0,565 

6,9 

— 

0,598 

6,05 

4,87 

0,524 

6,2 

4,63 

0,487 

5,8 

3,56 

0,524 

6,2 

3,91 

0,439 

5,1 

4,01 

0,621 

7,2 

4,34 

0,611 

6,5 

4,33 

0,540 

5,7 

4,25     0,547 

■ 

6,2 

11.» 

1  80,6 

12,2 

80,6 

10,1 

— 

11,8 

26,4 

11,9 

81,0 

11.8 

22,1 

11,6 

26,8 

11,6 

23,2 

10,6 

24,5 

10,6 

24,2 

11.4 

a»,« 

Um  nun  die  Werte  der  verschiedenen  Jahrgänge  miteinander  vergleichen  zu 
können,  erschien  es  erwünscht,  ebenso  wie  dies  für  die  Jahre  1900  bis  1904*)  durch- 
geführt ist,  die  mir  bekannt  gewordenen  Analysen  der  Himbeersäfte  von  1905  zu- 
sammenzustellen. Dabei  ist  zu  bemerken,  daß  die  Angaben  von  H.  L übrig,  A.  Bey- 
thien  und  L.  Waters  sowie  von  F.  Morschöck  sich  auf  100  ccm,  bei  allen 
anderen  Autoren  auf  100  g  beziehen.  Die  Ausdrucksweise  der  Himbeersaftanalysen 
einheitlich  zu  gestalten,  halte  ich  für  notwendig.  Dabei  dürften  aus  früher  schon  dar- 
gelegten Gründen  die  auf  100  g  bezogenen  Angaben  den  Vorzug  verdienen. 


»)  Diese  Zeitschrift  1905,  9,  144. 
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Himbeersäfte  (Jahrgang  1905). 


Analytiker 


Zahl  der 
Proben 


Extrakt 
direkt 


Mineral- 
stoffe 


I 


Alkalitftt 


Alkali- 

tÜBxahl 


H.  Lührig')  . 

A.  Beythien  und  L.  Waters*)    . 
A.  Juckens ck*) 

E.  Baier» 

F.  Morschöck«) 

A.  und  M.  Dominikiewicz^)    .    . 
R.  Krzizan  und  W.  Plahl«)     .    . 

W.  Ludwig*) 

P.  Buttenberg 

Mittel  von  101  Säften 


22») 

22 

11 

7 
10 

7 
16 

4 

2 


4,08 

4,42 
3,26 

4,96 
4.70 
4,16 
4,13 


0,455 
0,483 
0,472 
0.417 
0,417 
0,539 
0,500 
0,505 
0,581 


530 
5,81 
5,38 
4,95 
5,08 
5,68 
6,36 
5.47 
6,35 


12,7 
12,0 
IW 
11,8 
12,0 
10.5 
12,7 
10.8 
10.9 


4,24 


0,485 


5,65 


11.« 


Für   die   untersuchten  Himbeersäfte   der  Jahrgange  1900  bis  1906  haben 
demnach  folgende  Mittelwerte  ergeben: 


^ieb 


Jahrgang 


Anzahl 
der  Proben 


Extrakt 
direkt 


Mineralstoffe 


AlkalitAt      I 
(ccm  N.-Lauge) 


AlküliUts- 
zahl 


1900-1904 
1905 
1906  »<>) 


56 

101 

10 


4,68  g 

4.24  . 

4.25  , 


0,601  g 
0,485  , 
0,547  . 


7,01 
5.65 
6,20 


11.7 
11,6 
11,4 


Aus  den  vorstehenden  Zahlen  ist  in  bezug  auf  den  Gehalt  an  Mineralstoffien  and 
Alkalitat  zu  ersehen,  daß  die  im  Jahre  1905  wesentlich  heruntergangenen  Werte  im 
Jahre  1906  —  soweit  sich  dies  aus  den  nur  vorliegenden  eigenen  Untersuchungen 
beurteilen  läßt  —  eine  Steigerung  erfahren  haben,  ohne  dabei  jedoch  die  Höhe  der 
Mittelwerte  von  1900  bis  1904  wieder  zu  erreichen. 

Von  Interesse  ist  die  Untersuchung  eines  eingelieferten  Himheer- 
syrupes,  der  durch  seinen  eigenartigen  Geschmack  aufgefallen  war.  Schon  das  Äußere 
machte  keinen  vertrauenerweckenden  Eindruck ;  denn  der  Syrup  war  stark  getrübt  und 
setzte  beim  Stehenlassen  einen  festen  und  darüber  einen  mehr  schleimigen  Bodensatz 
ab.  Scheinbar  lag  ein  Produkt  vor,  das  wenig  kunstgerecht  durch  direktes  Einkochen 
von  Himbeeren  mit  Zucker  bereitet  war.     Die  Analyse  ergab  folgende  Zahlen: 

Extrakt  (direkt)  Mineralstoffe  Alkalit&t  AlkaliUtszahl 

55,7  Gew.-Vo  0,755  Gew.-<>/o  10,1  ccm  N.-Lauge  13,4 

Der  verdächtige  Geschmack  wurde  durch  einen  Gehaltan  Zink  verursacht  Die 
Menge  desselben,  auf  metallisches  Zink  berechnet,  betrug  0,205  g  und  bei  einer  weiteivn 


>)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  714-726. 

')  Drei  als  »zweifellos  vorwässert"  bezeichnete  Muster  sind  nicht  mit  aufgenommen. 
')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  726—729. 
*)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  729-730. 
^)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  731—732. 
")  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  733-735. 
')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  735—744. 
**)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  205-212. 
»)  Diese  Zeitschrift  1906,  11,  212—222. 
*")  Nur  die  selbst  ausgeführten  Analysen. 
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au8  demselben  Vorrate  entnommenen  Probe  0,193  g  in  100  g  Syrup.  Die  Zinkauf- 
nahme war  dadurch  zustande  gekommen,  daß  man  zum  Transport  und  zur  Aufbe- 
wahrung einen  Zinkbehälter  verwendet  hatte. 

Auf  das  Vorkommen  von  nicht  unbedenklichen  Mengen  Zink  in  Fruchtsaften 
bezw.  Obstmaischen,  die  wegen  eines  abnormen  Geschmackes  zur  Untersuchung  ein- 
geliefert waren,  hat  6.  Benz*)  hingewiesen.  Die  Verwendung  von  Gefäßen  aus 
Zink  oder  verzinktem  Blech  war  auch  hier  die  Ursache  gewesen.  Einen  ähnlichen 
Fall  hat  F.  Schwarz*)  mitgeteilt;  hier  handelte  es  sich  um  eine  EjiTschsuppe  mit 
0,347  g  Zinkoxyd  im  kg,  die  in  einem  verzinkten  Kessel  gekocht  und  über  Nacht 
darin  stehen  gelassen  worden  war.  Wir  haben  unsere  übrigen  Restproben  der  ein- 
gelieferten Himbeer-  und  Kirschsäfte  und  -syrupe  auf  das  Vorhandensein  von  Zink 
geprüft»  aber  außer  in  dem  oben  mitgeteilten  Falle  keine  Spur  von  genanntem  Metalle 
nachweisen  können.  Immerhin  zeigen  die  gemachten  Beobachtungen,  daß  das  gesund- 
heitsschädliche Zink  durch  Verwendung  von  unzweckmäßigen  Geräten  und  Gefäßen 
leicht  in  Fruchtsäfte  und  -syrupe  hineingelangen  kann. 

')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  115-116. 
*)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  256. 


Beiträge  zur  Kenntnis  der  1906er  Himbeersäfte. 

Von 
H.  Uempel  und  A.  Friedrieh. 

Mitteilung  aas  dem  Chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Dresden. 

Da  nach  den  früheren  Untersuchungen  kein  Zweifel  darüber  bestehen  konnte, 
daß  die  einzelnen  Jahrgänge  von  Himbeeren  nicht  unerhebliche  Unterschiede  in  ihrer 
chemischen  Zusammensetzung  aufweisen,  haben  wir,  um  auch  für  dieses  Jahr  wieder 
Unterlagen  für  die  Beurteilung  des  heurigen  Himbeersaftes  zu  schaffen,  auf  Anregung 
von  Herrn  Direktor  Dr.  Beythien  eine  Anzahl  Rohsäfte  nach  der  Vorschrift  des 
Deutschen  Arzneibuches  IV  hergestellt  und  untersucht.  Das  Ausgangsmaterial  stammte 
aus  den  verschiedensten  Gegenden  Deutschlands  und  gewährt  somit  gleichzeitig  einen 
guten  Überblick  über  den  ebenfalls  schon  früher  festgestellten  Einfluß  von  örtlichen 
und  klimatischen  Verhältnissen. 

Die  einzelnen  Proben  hatten  folgende  Herkunft: 


Probe 

Probe 

No.  1      . 

.    Dresden 

No.  6      . 

.    Rheinland 

,    2      . 

.    Berlin 

n      7        . 

.    Württemberg 

»    3     . 

.    Südöstliche  Mark 

.     8      . 

Württemberg 

.    4     . 

.    Hannover 

.    9      . 

.    St.  Andreasberg 

.     5     . 

.    Bayerischer  Wald 

Die  letzte  Sorte  von  St.  Andreasberg  konnte  erst  Mitte  August  erlangt  werden, 
weil  das  rauhe  Klima  des  Oberharzes  die  Reifung  der  Beeren  außerordentlich  verzögert 

Die  Untersuchung  der  völlig  vergorenen  und  klaren  Säfte  erfolgte  im  allgemeinen 
nach  den  üblichen  Verfahren. 

Zur  Bestimmung  des  Extraktes  auf  indirektem  Wege  wurde  das  spezifische  Ge- 
wicht des  entgeisteten  Saftes  ermittelt  und  die  entsprechende  Zahl  E  aus  der  amt- 
lichen Weinextorakt-Tabelle  entnommen ;  die  direkte  Extraktbestimmung  erfolgte  genau 
nach  den  Vorschriften  des  Weingesetzes.  Die  Asche  wurde  im  Hinblick  auf  den 
hohen  Schwefelgehalt  des  hiesigen  Leuchtgases  durch  Verbrennen  des  Extraktes  über 
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dem  Bartherschen  Spiritusbrenner  erhalten,  und  die  Alkalität  der  Asche  in  der 
Weise  ermittelt,  daß  diese  mit  30 — 40  ccm  ^/lo  N.-Schwefelsaure  10  Minuten  kng 
auf  dem  Wasserbade  digeriert  wurde.  Nach  dem  Filtrieren  und  Nach  waschen  mit  aiB- 
gekochtem  Wasser  wurde  der  Überschuß  an  Säure  unter  Verwendung  von  Phenol- 
phthalein als  Indikator  noch  heiß  zurücktitriert,  und  zwar  mit  ^'lo  N.-Lauge,  da  man 
auf  diese  Weise  im  Gegensatz  zu  den  Angaben  von  Krzizan')  genauere  firgebnis^ 
erhält,  als  bei  Verwendung  von  */2  N.- Lösungen.  Daß  bei  den  Alkalitätsbesdni' 
mungen  von  der  Verwendung  der  Salzsäure,  vor  welcher  auch  Krzizan  besondm 
wanit,  abgesehen  wurde,  bedarf  keiner  Betonung,  da  sonst  der  hohe  Mangangehah 
der  Asche  eine  Chlorentwickelung  veranlaßt  Auf  diesen  Umstand  hat  übrigens,  vk 
Krzizan  anscheinend  entgangen  ist,  Beythien*)  bereits  im  Jahre  1905  hingewiesen. 

Bei  der  Bestimmung  der  freien  Säure  wurde  die  Neutralität  durch  Tüpfeln  mit 
Lackmuspapier  festgestellt;  die  Ester*)  wurden  durch  weiteren  Zusatz  von  10  ccm 
Lauge  und  Zurücktitrieren  nach  zwei  Stunden  bestimmt. 

Der  Gehalt  an  flüchtigen  Säuren  wurde  in  ähnlicher  Weise  wie  beim  Weia 
ermittelt,  jedoch  mit  der  Abänderung,  daß  die  Destillation  im  Wasserdampf  ströme 
solange  fortgesetzt  wurde,  bis  keine  freie  Säure  mehr  überging.  Dann  wurde  zum 
Destillationsrückstande  etwas  Phosphorsäure  gegeben  und  wieder  im  Wasserdampf- 
strom destilliert.  Nach  diesem  Verfahren  wurde  bei  sämtlichen  Säften  ein  nochmalige? 
Auftreten  von  flüchtigen  Säuren  festgestellt,  deren  Menge  in  einigen  Fällen  war 
recht  gering,  in  anderen  dagegen  durchaus  nicht  unerheblich  war.  Bei  den  Säft^  1 
und  4  z.  B.  entsprach  die  nach  dem  Ansäuern  übergegangene  Menge  für  100  ccm 
Saft  0,4  ccm  N.-Lauge.  In  der  Tabelle  sind  diese  Zahlen  jedoch  nicht  angeführt 
worden,  sondern,  um  einen  Vergleich  mit  früheren  Analysen  zu  ermöglichen  nur  der 
Gehalt  an  freien  flüchtigen  Säuren.  Es  sei  noch  darauf  hingewiesen,  daß  im  Destillate 
neben  der  Essigsäure  auch  Milchsäure  vorhanden  war,  wie  die  Reaktion  mit  Eisen- 
chlorid und  Phenol  unzweifelhaft  dartat. 

Die  erhaltenen  Befunde  sind  in  der  nachfolgenden  Tabelle  zusammengestellt: 

Tabelle  I. 


Spezi  f. 

In  100  ecm  Saft 

Saft 

Extrakt                       1  Alkali- 

iii_  1-   lOeffamt-  Gesamt 

FlQch-     Phos-     Stiek- 

No. 

Gewicht 
bei  15«  C 

Alkohol  — 

1  indirekt 

"     '  ^•'^l»«    *üdie' 
direkt  1              1  -^^® 

Alkall-  '«'"»■"' ••^''•»~"'' 
tat«-    1   ^*"''®      Eater 

tige       pbor-      «toff- 
Slore      aore       äob- 

. 

'               icem  N.-    zahl*)    wm  N.-ccm  N.- 

crm  N.-'  (P|^i>     •^*" 

g        1         R 

g             g      1  Säure  1               1   saure  1   Sftare 

^Eure         g            f 

1 

1,0144 

1,71 

4,66 

3,S9 

1                        1 
0,529     5,96     11,26  ,  27,75 

1,0 

1 
1,55     0,021    0,456 

2 

1,0156 

1,36 

4,57 

3,94 

0,526     5,62     10,68    27,25 

2,3 

3,02     0,041    0,405 

3 

1,0106 

1,41      3,42 

2,82 

0,459     4,29 

9,34  1  18,6 

2,0 

5,56     0,047    0,153 

4 

1,0139 

1,55 

4,31 

3,69 

0,392     4,94 

12,60  '  29,0 

8,0 

1,33     0,019    0.245 

5 

1,0159 

1,33 

4,65 

3,95 

0,589     6,90 

11.72  '  26,6 

4,0 

1.55  ,0,033:0.392 

6 

1,0130 

1,33 

3,90 

3,42 

0,337     3,92 

11,63  1  23,75 

3.4 

3,95  '  0.019    0,854 

7 

1,0134 

2,13 

4,37 

3,75 

0,441     5,84   1  13,23    25,6 

3,2 

1,38     0.007    0,080 

8 

1,0167 

1,55 

4,99 

4,20 

0,450  1  4,92  1  10,92  1  32,4 

2,4 

1,69 

0,027    0.179 

y 

1,0217 

1,28 

5,74 

4,87 

0,442  1   5,56   1  12,58  \  27,4 

3,2 

0.88 

--     1     - 

Mittol 

1,0150 

1.52  1  4,51 

3,89  1  0,468  1  5,33     11,55  |  26,43  >    2,7 

- 

__    !    — 

Hüclist 

1,0217 

2,13   '   5,74 

4,87   ]  0,589  1  6,90  '  13,23 

32,4 

4,0 

5,56     0.047    0,4.^6 

Niedrigst 

1,0106 

1,28 

3,42 

2,82 

0,837  1   3,92 

9,34 

18,6 

1,0 

0.88 

0,007    0,080 

*)  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1903,  6,  9. 

2)  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  341  (Fußnote). 

»)  Vergl.  K.  Farnsteiner,  diese  Zeitschrift  1903,  tt,  9. 

*)  d.  i.  Verbrauch  an  ccm  N.-Säure  für  1  g  Asche. 
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Im  Hinblick  auf  den  Umstand,  daß  die  Mehrzahl  der  Autoren  ihre  Analysen- 
werte als  Gewichtsprozente  angeben,  fügen  wir  für  die  hauptsachlichsten  Bestandteile 
die  Umrechnung  auch  auf  100  g  Saft  nachstehend  bei: 

TabeU«  II. 


No. 

Extrakt,  direkt 

Asche 

AlkaUtftt 
der  Asche 

6es«mt-S&are 

Stickstoff-Substanz 

% 

% 

com  N.-Sftnre 

ecm  N.-Säure 

% 

1 

8,84 

0,522 

5,88 

26,86 

0,450 

2 

8,88 

0,518 

5,54 

26,83 

0,399 

3 

2,79 

0,454 

4,25 

18,43 

0,151 

4 

3,64 

0,387 

4,87 

28,60 

0,242 

5 

3,89 

0,580 

6,79 

26,18 

0,385 

6 

8,38 

0,338 

3,87 

23,44 

0,349 

7 

3,70 

0,435 

5,77 

25,26 

0,079 

8 

4,18 

0,443 

4,84 

31,87 

0,176 

9 

4,77 

0,433 

5,45 

26,82 

— 

Ein  Vergleich  mit  den  Befunden  der  Fruchtsaftstatistik  von  1905  und  mit  den 
in  früheren  Jahren  veröffentlichten  Analysen  ergibt,  daß  der  Gehalt  an  Phosphorsäure 
und  an  Stickstoff  zu  großen  Schwankungen  unterliegt,  als  daß  er  für  die  Beurteilung  von 
Wert  sein  kann ;  die  für  Asche  und  deren  Alkalitat  ermittelten  2iahlen  liegen  zum  Teil 
erheblich  unter  den  bislang  als  normal  angesehenen  Werten  und  mahnen  zur  Vorsicht; 
doch  ist  zu  berücksichtigen,  daß  die  Säfte  No.  3  und  No.  6,  welche  die  niedrigsten 
Alkalitaten  aufweisen,  aus  sehr  saftreichen  Garteuhimbeeren  gewonnen  wurden,  die 
im  Großbetriebe  kaum  je  zur  Saftbereitung  Verwendung  finden  dürften.  Die  große 
Verschiedenheit  der  Werte  für  direkt  und  indirekt  ermittelte  Extrakte  bestätigt  Farn- 
Steiner 's  Beobachtung,  daß  die  direkte  Extrakt-Bestimmung  unbrauchbare  Zahlen 
liefert 

Besondere  Aufmerksamkeit  schenkten  wir  dem  Nachweise  der  organischen 
Säuren,  da  nach  den  eingehenden  Untersuchungen  von  Kunz^)  kaum  bezweifelt 
werden  kann,  daß  die  frühere  Anschauung  über  ihre  Natur  nicht  immer  den  Tat- 
sachen entspricht.  Bekanntlich  wurde  die  Gesamtsäure  der  Fruchtsäfte  bisher  immer 
als  Äpfelsäure  berechnet,  während  Kunz  auf  Grund  seiner  Analysen  annimmt,  daß 
Himbeeren  gar  keine  Äpfelsäure,  sondern  nur  Citronensäure  enthalten.  Kayser*) 
fand  demgegenüber,  daß  zwar  Citronensäure  überwiegt,  daß  aber  auch  Äpfelsäure  zu- 
g^n  ist.  Da  mithin  diese  Frage  noch  nicht  hinreichend  geklärt  ist,  haben  wir  es 
unternommen,  wenigstens  bei  einigen  Säften  eine  Trennung  der  Säuren  vorzunehmen ; 
denn  wenn  auch  vorerst  eine  praktische  Bedeutung  solcher  Feststellungen  für  die  Be- 
urteilung von  Säften  nicht  erkennbar  ist,  so  hat  diese  Frage  doch  zweifellos  ein 
wissenschaftliches  Interesse. 

Der  Einfluß  der  verschiedenartigen  Berechnung  auf  Äpfelsäure  bezw.  auf  Citronen- 
säure ist  nicht  unerheblich,  wie  aus  der  nachfolgenden  Tabelle  III  (g  in  100  ccm) 
hervorgeht: 


')  Diese  Zeitschrift  1899,  2,  692;  vergl.  ferner  1906,  12,  300  und  670. 
*)  Zeitßchr.  öffentl.  Chemie  1906,  12,  156  und  191. 
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Tabelle  IIL 

Geaamt-SInre 

Oesamt- 

Fiaehtige 

mehtflfiebtlge  »an 

bereehnet  als 

Esier 
berechnet 
aU  Gitro- 
Densftnre- 

Ester 

Store 

berMbnetmls 

Äpfelsiore 

Gitronen- 

sftare 

1    (wasserfrei) 

berechnet 

als 
Essigsinre 

Milehsftare 

No. 

Apfe Isiare     ,      «tooM.- 

8 

1            g 

g            '             g 

g 

g                  e 

1 

1,826 

1,745 

0,092             0,093 

0,171 

1.723 

1.645 

2 

1,826 

1,745 

0,212             0,181 

0,130 

1,624 

1,551 

3 

1,248 

1       1,193 

0,184      1       0,334 

0,164 

0,876             0,837 

4 

1,944 

:       1,875 

0,216       '       0,080 

0,086 

1,855             1,772 

5 

1,783 

1       1,703 

0,368       i       0,092 

0,114 

1,679              l,e04 

6 

1,592 

;       1,521 

0,313             0,237 

0,129 

1,325              1,268 

7 

1,716 

1,639 

0,294             0,083 

0,063 

1,623             1,551 

8 

2,172 

;       2,074 

0,221             0,102 

0,072 

2,059       ,       1.966 

9 

1,837 

1,754 

0,294 

0,053 

0,170 

1,778 

1,689 

Von  denjenigen  nicht  flüchtigen  Säuren,  welche  wohl  allein  in  Betracht  kommen 
könnten,  berücksichtigten  wir  nur  Milchsäure,  Äpfelsäure  und  Gtronensäure,  während 
wir  Weinsäure  und  Bernstein  säure,  als  vermutlich  höchstens  in  Spuren  vorkommend, 
vernachläßigten.  Wir  wendeten  dabei  folgenden  Analysengang  an,  bei  dessen  Aaar 
arbeitung  uns  die  Arbeiten  von  Kunz*)  und  Möslinger*)  ganz  besonders  n 
statten  kamen: 

Aus  100—200  ccra  Saft  werden  die  flüchtigen  Säuren,  wie  oben  erwähnt,  ab- 
getrieben und  im  Destillationsrückstand  zunächst  die  Milchsäure  nach  Möslinger  be- 
stimmt. Da  man  einen  sehr  starken  Niederschlag  von  Baiyumsalzen  erhalt,  muß  man 
darauf  achten,  das  Abdampfen  genügend  weit  zu  treiben,  da,  falls  der  Niederschlag 
noch  zu  viel  Wasser  enthält  und  der  zugefügte  Alkohol  infolgedessen  zu  sehr  ver- 
dünnt wird,  Baryummalat  und  -citrat  in  Lösung  gehen  und  als  Milchsäure  bestimmt 
werden;  es  erscheint  möglich,  daß  durch  Eindampfen  des  Filtrates  und  Wiederiiolen 
der  Alkoholfällung  auch  in  solchem  Falle  günstige  Erfolge  zu  erzielen  sind. 

Der  mit  80^/o-igem  Alkohol  gut  ausgewaschene  Filterrückstand  wird  mit  Wasser 
in  eine  Porzellan  schale  gespült,  mit  verdünnter  Schwefelsäure  versetzt  und  im  Waaser- 
bade  vorsichtig  etwas  eingedampft.  Dadurch  wird  das  Baiyum  als  Sulfat  gefiOlt,  von 
den  freigewordenen  Säuren  wird  die  Weinsäure  zerstört,  während  Citronensäure  und 
Äpfelsäure  nicht  angegriffen  werden,  wenigstens  so  lange  die  Konzentniläon  der 
Schwefelsäure  nicht  zu  weit  vorgeschritten  ist.  Will  man  auch  eine  Bestimmung  der 
Weinsäure  vornehmen,  so  muß  die  Schwefelsäure  durch  Phosphorsäure  ersetzt  werden, 
durch  welche  der  gesamte  Niederschlag  in  Lösung  geht.  Das  Filtrat  vom  Baiyum- 
sulfat  wird  nun  im  Perforationsapparat  mit  Äther  18  Stunden  lang  extrahiert  Ent- 
gegen den  Befürchtungen  P  a  r  t  h  e  i  Ts  *)  konnten  wir  nie  bemerken,  daß  Schwefelsäure 
oder  Phosphorsäure  hierbei  in  den  Äther  übergingen.  Die  ätherische  Losung  wird 
verdunstet,  der  Rückstand  mit  Wasser  aufgenommen  und  filtriert.  Das  Filtrat  wird 
mit  Ammoniak  neutralisiert  und  durch  Eindampfen  konzentriert  Nachdem  man  sich 
nochmals  von  der  neutralen  Reaktion  überzeugt  hat,  setzt  man  die  sieben-  bis  acht- 
fache Menge  Alkohol  hinzu,  um  Ammoniumeitrat  abzuscheiden.  Man  läßt  alsdann  über 
Nacht  stehen  und  filtriert,  nachdem  sich  die  Flüssigkeit  geklärt  hat,  die  alkohoUscbe 
Lösung   des  Ammonium malates   ab.     Die  Äpfelsäure  wird  nun  mit  Bleiaoetat  gefallt, 


1)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  674. 

2)  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  1120. 
-')  Diese  Zeitschrift  1901,  4,  1172. 
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der  entstandene  Niederschlag  durch  mehrmaliges  Dekantieren  mit  Alkohol  gereinigt 
und  das  darin  enthaltene  Blei  als  Bleisulfat  bestimmt.  Einem  Teil  Bleisulfat  ent- 
sprechen 0,44250  Teile  Äpfelsäure. 

Das  abgeschiedene  Ammoniumeitrat  löst  man  in  möglichst  wenig  Wasser, 
macht  mit  Ammoniak  schwach  alkalisch,  setzt  Baryumchlorid  hinzu  und  fällt  es 
durch  Zusatz  von  Alkohol  als  Baryumcitrat.  Durch  Auswaschen  mit  Alkohol  wird 
das  überschüssige  Chlorbaryum  entfernt  und  der  Niederschlag  durch  Lösen  in  ver- 
dünnter Salzsäure  und  Fällen  mittels  Schwefelsäure  in  der  Form  des  Baryumsulfates 
zur  Wägung  gebracht.  Ein  Teil  Baryumsulfat  gibt  0,5486  Teile  Citronensäure  an. 
Nach  diesem  Verfahren  wurde  gefunden: 

Äpfelsäure  Citronensäure 

Saft  No.  1  0,146  °o  1,232  Wo 

„       .    6  0,571  ,  0,521  , 

In  den  Säften  No.  8  und  No.  9  dagegen  konnte  Citronensäure  nur  in  Spuren 
nachgewiesen  werden. 

Soweit  unsere,  allerdings  nur  vereinzelten,  Bestimmungen  einen  Schluß  über- 
haupt zulassen,  scheint  aas  ihnen  hervorzugehen,  daß  ein  regelmäßiges  Überwiegen 
der  Citronensäure  nicht  stattfindet,  daß  ihr  Gehalt  vielmehr  von  geringen  Spuren,  wie 
in  den  Säften  No.  8  und  9,  bis  zum  weitaus  wesentlichsten  Teil  der  organischen 
nichtflüchtigen  Säuren  ansteigen  kann;  auch  die  letzte  Veröffentlichung  von  R. 
Kunz  und  F.  Adam^)  kann  als  absolut  sicherer  Beweis  für  das  regelmäßige 
Fehlen  der  Äpfelsäure  nicht  angesehen  werden.  Ob  sich  Citronensäure  und  Äpfelsäure 
beliebig  vertreten  können  oder  der  wechselnde  Gehalt  an  ihnen  an  bestimmte,  erkenn- 
bare Bedingungen  geknüpft  ist,  läßt  sich  zurzeit  nicht  sagen,  und  bedarf  es  zur  Klar- 
stellung dieses  Punktes  noch  weiterer  Analysen  bei  möglichst  weitgehender  Feststel- 
lung der  örtlichen  und  klimatischen  Verhältnisse,  unter  denen  die  Beeren  zur  Reife 
gekommen  sind. 

Dresden,  im  Oktober  1906. 


»)  Zeitschr.  Allgem.  österr.  Apoth.- Vereins  1906,  No.  18;  diese  Zeitschrift  1906,  12,  670. 


Beiträge  zur  Fruchtsaft  Statistik  19U6. 

Von 
R«  Thamm  und  A.  Segln. 

Mitteilung  aus   dem  Chemischen   Untersuchungsamte   der  Stadt  Chemnitz. 

Auf  Anregung  unseres  frühereu  Chefs,  Herrn  Dr.  L übrig,  haben  wir  eine  An- 
zahl Fruchtsafte,  die  wir  aus  Beeren  bezw.  Früchten  heuriger  Ernte  selbst  gewonnen 
haben,  untersucht,  gewissermaßen  als  Fortsetzung  von  Lührig's  Arbeiten  über 
Fruchtsäfte^).     Wir  teilen  im  folgenden  die  Ergebnisse  mit. 

Untersucht  wurden  6  Heidelbeersäfte,  9  Kirschsäfte,  10  Säfte  schwarzer  Johan- 
nisbeeren, 8  Säfte  roter  Johannisbeeren,  6  Stachelbeersäfte,  7  Himbeersäfte  und  10 
Brombeersäfte.  Bezüglich  der  Herstellung  und  Untersuchung  der  Säfte  sei  folgendes 
vorausgeschickt:  Die  Früchte  wurden  samt  den  Samen,  die  Johannisbeeren  zum  Teil 
auch  mit  den  Stielen  (Kämmen)  zerquetscht  und,  lose  bedeckt,  unter  zeitweiligem  Um- 
rühren zur  Vergärung  stehen   gelassen;    dann  wurde   der  Saft  abgepreßt   und    zwecks 


»)  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  657  und  1905,  10,  714. 
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Klärung  noch  solange  nachgaren  gelassen,  bis  eine  abfiltrierte  Probe  ohne  Trübung 
mit  dem  halben  Volumen  Alkohol  mischbar  geworden  war,  mit  anderen  Worten  bis 
die  Pektinstoffe  ausgeschieden  waren;  nun  wurde  filtriert  und  sofort  analysiert 

Die  Untersuchung  erstreckte  sich  auf  die  Ermittelung  des  Extraktgebaltes  durch 
direkte  Wagung  sowohl,  wie  auf  indirektem  Wege  mit  Hilfe  der  Wein 'sehen  Zucker- 
tabelle aus  dem  spezifischen  Gewicht  des  entgeisteten  Saftes,  der  Mineral&toffe  und 
deren  Alkalität,  der  Gesamtsaure,  des  Alkohols  und  des  optischen  Drehungsvermögens 
nach  der  Inversion  des  entgeisteten  und  geklärten  Saftes. 


I«   Heidelbeers&fte. 

Die  Beeren  stammten  zum  Teil  aus  dem  Erzgebirge  zum  Teil  aus  Schlesien. 
Die  6  untersuchten  Säfte  zeigen  bezüglich  ihres  Gehaltes  an  freier  Säure,  an  Mineral- 
bestandteilen  und  deren  Alkalität  nur  sehr  geringe  Schwankungen.  Der  Gehalt  an 
Gesamtsäure,  als  Apfelsäure  berechnet,  schwankt  zwischen  1,31  und  1,44  g  in  100  ocm 
Saft,  der  an  Mineralstoffen  zwischen  0,272  und  0,316  g  in  100  ccm,  die  Al- 
kalität der  Mineralstoffe  zwischen  2,91  und  3,55  ccm  N-^ure  auf  100  ccm  Saft 
Die  Werte  für  Mineralstoffe  und  freie  Säure  sind  etwas  höher  als  im  Vorjahre.  Die 
Alkalitätszahl,  d.  h.  die  Anzahl  Kubikzentimeter  N.-S&ure,  die  1  g  Mineralsloffe  zur 
Sättigung  benötigt,  beträgt  im  Mittel  10,9. 

TabeUe  I. 

Heidelbaersäfte. 

(Die  Beeren  No.  1,  2,  3  and  6  atammten  aus  dem  Erzgebirge,  No.  4  und  5  aas  Schlesien.) 


^'^^^^ 

In  100  cem  Saft                               1 

-^? 

fc« 

Spezif. 
Gewicht 

des 
entgei- 
steten 
Saftes 

1 

•S 

Ext 

g 

rakt       1    Freie  Sftnre 

99  Mineralstoffe 

Älkalitlt  der 

MineralstofTe 

(ccm  N.-Siure) 

OQ      Alkohol 

li§ 

No. 

1  i|!il 

^       1    5  ^       1^  'S 

g  1  ^;  g 

Bemerknogw  ab«r  die 
Herstellmig  d«r  S&fle 

1 

1,0165 

1         !         ! 

4,26     4,10  1  20,5     1,37  '  0,316 

3,48 '  2,55 

1 

11,0 ,  -0,260 

1      Beeren  s«rqa«taekt 

2 

1,0174 

4,50     4,14  1  21,6     1,44!  0,314 

3,55  1  3,00 

11,3 !  -0,300 

1  4  Tage  auf  den  Trestera 
1  Teigoreo,  dann  g*pr«it 

3 

1,0171 

4,42  1  4,06  1  21,2  1  1,42  ;  0,296  |  3,29   3,06 

11,1  i  -0,210 

4 

1,0320 

8,27 

8,41     20,6  j  1,38  1  0,272  i  2,94 

2,38 

10,8 

-1,900 

1  4  Tage  anf  den  Tr«atcm 

1  prefit  and  2  Tage  nacb- 
P  gegoren. 

5 

1,0264 

6,82 

6,75     19,7      1,31  1  0,278  1  2,92 

2,10 

10,5 

-1,160 

6 

1,0295 

7,63  '  7,24  ;  20,3     1,36    0,290   3,12  j  1,60 

10,8   -1.200 

Mittel 

1,02816 

5,98  1  5,78  1  20,65    1,86  ;  0,294  8,21 ,  2,45 

10,9 ,  -0,850 

— 

HOchst 

1,0320 

8,27     8,41  1  21,6      1,44  \  0,316  ,  3,55  '  3,06 

11,3   -1,960 

— 

Niedrigst 

1,0165 

4,26 

4,06     19,7    1  1,31 

0,272 

2,92 

;,6o 

10,5 

-0,210 

— 

II.  Kirachsäfte. 


Die  Säfte  No.  1 — 6  wurden  aus  reifen,  schwarzen  Kirschen,  No.  7 — 9  aus 
Sauerkirschen  hergestellt,  die  samtlich  aus  der  Umgebung  Dresdens  stammten.  Die 
Siifte  No.  1,  2,  4  und  6  enthielten  ziemliche  Mengen  Zucker  und  wenig  Alkohol, 
waren  also  nicht  vollkommen  vergoren.  Der  Gehalt  an  freier  Säure  weist  erhebliehe 
Schwankungen  auf;  er  beträgt  für  die  Süßkirschen  im  Mittel  0,424  g  und  für  die 
Sauerkirschen  0,968  g  Apfelsäure  in  100  ccm.  Innerhalb  engerer  Grenzen  halten 
sich  die  Werte  für  Mineralstoffe  und  deren  Alkalität;  auch  die  Alkalitatszahlen  zeigen 
große  Übereinstimmung  untereinander.  Im  allgemeinen  zeigen  die  von  uns  unter- 
suchten Säfte  heuriger  Ernte  keine  nennenswerten  Unterschiede  von  den  im  Vorjahre 
von  Lührig  untersuchten. 


12.  Band.         1 
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Tabelle  IL    Kirsch 

sftfi 

.e 

(Sämtliche  Kirschen  stammten  aus  der  Umgebung  von  Dresden.) 

In  100  ocm  Saft 

^••i       • 

Spezif. 

—  €te        •« 

Gewicht 

des 
entgei- 
ateten 
Saftes 

Extrakt 

Freie 

Sftnre 

1    llji  -z 
1    ^*^'   g 

liliiis 

No. 

.S 

g           g 

U 

g 

Bemerkungen  Ober  die 
Herstellung  der  S&fte 

1 

1,0750 

19,47 

18,77 

9,5 

0,686 

0,616'   ~ 

0,32 

,.   , 

-1,830 

2 

1,0785 

20,39 

21,00 

9,0 

0,603 

0,570  1  — 

— 



-1,980 

No.  1-6  mit  den  Ker- 

3 

1,0412 

10,66 

10,31 

7,1 

0,475 

0,489    — 

2.27 

— 

-0,530 

nen  zerquetscht,  4  Tage 
sieben  gelassen,  dann 

3 

1,0736 

19,10   18,22 

3,1 

0,207 

0,560  1  6,00  0,42 

10,7 

-1,460 

'  abgepreßt,  2  Tage  naeb- 
gftren  gelassen,  filtriert 
und  analysiert. 

5 

1,0635 

16,47 

16,34 

3,6 

0,241 

0,68817,02   1,06 

10,2 

-1,160 

6 

1,0823 

21,38 

20,66 

5,7 

0,381 

0,642   6,54 

0,85 

10,2 

-1,030 

Ko.  7-9  sind  6  Tage 

7 

1,0554 

14,35 

14,38 

12,2 

0,817 

0,555  '  5,75 

2,55 

10,3 

-1,030 

zerquetscht  auf  den 
Steinen  vergoren,  und 

8 

1,0531 

13,75 

13,69 

17.5 

1,170 

0,537  '  5,70 

2,66 

10,6 

-1,080 

nach  dem  Abpressen 
1  Tag  der  Nachg&rung 
überlassen. 

9 

1,0535 

13,86 

13,77 

18,7 

0,917   0,510,5,45 

2,43 

10,7 

-1,160 

Mittel 

1,0640 

16,e0 1 16,84 

9,0 

6,062  1  0,674  6,07  1 1,57 

10,45|  -1,260 

— 

USebst 

1,0823 

21,38   21,00 

17,5 

1,170  0,688  '  7,02  [  2,66 

10,7    -1,980 

— 

Niedrigst 

1,0412 

10,66 

10,31 

3,1 

0,207 

0,489 ,  5,45 

0,32 

10,2 

-0,530 

— 

in.  Säfte  schwarzer  Johannisbeeren. 

Sämtliche  10  Proben  Beeren,  aus  denen  die  Säfte  hergestellt  wurden,  stammten 
aus  der  Umgebung  von  Dresden.  Bei  Herstellung  dieser  Säfte  und  derjenigen  der 
roten  Johannisbeeren  haben  wir  einen  Teil  der  Beeren  vor  dem  Zerquetschen  von  den 
Stielen  (Kämmen)  befreit^  einen  anderen  aber  samt  den  Kämmen  zerquetscht  und 
vergären  lassen,  um  zu  sehen,  ob  die  Kämme  bei  längerer  Berührung  mit  der  gären- 
den Maische  einen  merkbaren  Einfluß  auf  die  Zusammensetzung  der  Säfte  (z.  B.  Er- 
höhung des  Mineralstoffgehaltes)  ausübten  oder  nicht.  Ein  derartiger  Einfluß  ist  nicht 
zu  bemerken.   Bezüglich  der  analytischen  Werte  sei  auf  die  folgende  Tabelle  verwiesen. 

Tabelle  III.    Säfte  schwarzer  Johannisbeeren. 
(Sämtliche  Beeren  stammten  aus  der  Umgebung  von  Dresden.) 


In  100  ccm  Saft 

.S'® 

^ 

Spezif. 

-Se 

Gewicht 
des 

entgei- 
steten 
Saftes 

Extrakt 

Freie 

Säure    1     q       u^^l 

III 

üi 

m 
1 

No. 

1 

'S 
_    « 

II 

g 

1    W:  1 
1    '^«^'    « 

Bemerkungen  über  die 
Herstellang  der  Sftffce 

1 

1,0309 

7,99 

6,91 

59,0 

3,95 

i       ! 
0,768  ,  9,90 1  2,77 

12.9   +0,760 

Beeren    ohne   Stiele 

2 

1,0323 

8,35 

7,36 

62,2 

4,16    0,686  '  9,00 

2,32 

13,1 

±0J 

l  zerquetscht,  6  Tage  ver- 

3 

1,0307 

7,94 

7,04 

62,0 

4,15  '  0,560  1  7,10 

2,27 

12,7 

+  00 

goren,  abgepreßt,  einen 

4 

1,0260 

6,71 

5,88 

48,75 

3,27    0,602  !  7,00   3,10 

11,6    -fO,2o    1 

j  Tag  naehgegoren. 

5 

1,0281 

7,26 

6,31  ,55,0 

3,68    0,744  ,  9,06   2,72 

12,2 

±00 

1    Desgl.,  aber  mit   den 
1  Stielen  vergoren. 

6 

1,0285 

7,37 

6,43 

56,0 

3,75  1  0,812  '  9,10   2,27 

11,2 

±00 

7 

1,0310 

8,02 

7,22 

58,5 

3,92    0,668   8,94   1,93 

13,4 

±00 

)    Desgl.  ohne  Stiele  ver- 
1  goren. 

8 

1,0274 

7,07 

6,22 

53,25 

3,57    0,644   7,75    2,54 

12,0   +0,35» 

9 

1,0265 

6,86 

6,18 

53,75 

3,61  '  0,618  17,45   3,16 

12,1    +0,150 

Desgl.,   aber  mit  den 
Stielen  yergoren. 

10 

1,0281 
1,029»5 

7,25 

6,52  '  56,25 

1 

6,61  1  56,47 

3.77  '  0,592   7,25   2,49 

1 

3.78  0,669  8,26  2,66 

12,3   +-0,10 
l2,3^^~+Ö,T6Ö 

Desgl.  ohne  Stiele  ver- 
goren. 

Mittel 

7,48  1 

Höchst 

1,0323 

8,35 

7,36    62,2 

4,16  1 0,812   9,90   3,16 

13,4  1  +0,760 

— 

Niedrigst 

1,0260 

6,71 

5,88 

48,75 

3,27 

0,560   7,00 

1 

1,93 

11,2 

±00 

— 
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IV.   Säfte  roter  Johannisbeeren. 

Die  Beerenproben,  welche  die  untersuchten  Säfte  lieferten,  stammten  aus  der 
Dresdener  Gegend.  Bezüglich  der  analytischen  Durchschnittswerte  weisen  die  heurigen 
Säfte  gegenüber  den  im  vorigen  Jahre  von  Lührig  untersuchten  ziemlich  merk- 
liche Abweichungen  auf.  So  ist  der  Mineralstoffgehalt  im  Mittel  niedriger  (0,509 
gegenüber  0,5577  im  Vorjahre),  die  Alkalität  der  Mineralstoffe  dag^en  und  demzu- 
folge auch  die  Alkalitätszahl  höher  (Alkalität:  1906  =  6,24  gegen  6,04,  AlkaÜtäts- 
zahl  1906  =  12,3  gegen  10,85  im  Jahre  1905).  Im  Vergleich  mit  dem  Safte 
schwarzer  Johannisbeeren  ist  derjenige  der  roten  erheblich  ärmer  an  Extrakt,  alao 
auch  an  Mineralbestandteilen  und  freier  Säure ;  die  Alkalitätszahl  ist  im  Mittel  dieselbe. 


Tabelle  IV. 

Säfte  roter  Johannisbeeren. 
(Sämtliche  Beeren  stammten  aus  der  Umgebung  von  Dresden.) 


In  lOU  eem  Saft 

•s-s-i    ~    i 

Spesif. 

-€€ 

'S 

Gewicht 

Extrakt       i    Freie  Sfture    ''     £       b  •«* 

1 

1^  g 

No. 

des 
entgei- 
ffteten 
Saftes 

a 
8 

1 

^  1  g  !  %  i^«! 

1 

Bemerkangen  fiber  di« 
HersteUung  der  8ilU 

1 

1,0179 

4,63 

1       i       i       1 

4,160  1  36,0     2,412   0,438  1  5,90   2,42 

13,5'    ±00 

Beeren    ohne   Stiele 

2 

1,0172 

4,43 

3,886   34,3     2,298  0,386   5,25   2.46 

13,6  1  +0,200 

zerquetscht,  4  Tace  Ter- 
Koren.abeeDrefttk  STaM 

3 

1,0198 

5,12 

4,420 

41,0     2,747  1  0,486   5,75 

1           1 

1,92 

12,1  '  +0,550 

naehgegoren. 
#    6TageanfdenTr«eiera 

4 

1,0178 

4,59 

4,020   35,5     2,379;  0,474   5,95 

1.91 

12,6  1  +0,380 

1 

samt  Stielen  rergoren, 
5  Tage  aof  den  Trestem 

5 

1,0194 

5,00 

4,276  1  37,0    i  2,479   0,596  !  5,90 

1           ^           1           1 

2.20 

9,9  1  +0,250 

samt  Stielen  veiigoren. 
3  Tage  auf  den  Treten 

6 

1,0190 

4,92 

4,252   36,25  \  2,429  0,552  |  6,50 

1,94 

11,8   +0,180 

samt  Stielen  reigorcn, 
2  Tage  naehgegoren. 

7 

1,0200 

5.16 

4,521 1  38,75  ,  2,597   0,596  !  7,60 

1,87 

12,8    +0,100 

5  Tage  anf  den  Trestem 
samt  Stielen  vercoreii. 

8 

1,0203 

5,23 

4,548  !  39,25  |  2,630  1  0,546  '  7,10 

1,1! 

1,60 

13,0   +0,150 

Mittel 

1,0189 

4,886 

4,261   87,8   1  2,496  0,509 1  6,24  2,04 

12.8    +0,280 

— 

Höchst 

1,0208 

5,23 

4,548141,0    ,'2,747   0,596  |  7,60   2,46 

13,6   +0,550 

-- 

Niedrigst 

1,0172 

4,43 

3,886 

34,3    12,298   0,386  j  5,25 

1,60 

9.9 

±00 

— 

V.  Stachelbeersäfte« 

Wenn  auch  die  Verarbeitung  von  Stachelbeeren  zu  Syrupeu  und  Marmeladen 
ziemlich  selten  ist,  so  werden  doch  vielfach  Stachelbeerweine  hergestellt.  Um  auch 
für  die  Beurteilung  solcher  Erzeugnisse  entsprechende  Grundlagen  zu  gewinnen,  haben 
wir  einige  Säfte  aus  Stachelbeeren    hiesiger  Gegend    hergestellt  und  untersucht.    Wie 
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die  folgende  Tabelle  zeigt,  weisen  die  6  untersuchten  Säfte  in  ihrer  Zusammensetzung 
nur  geringe  Schwankungen  auf. 


Tabelle  V. 

Stachelbeersäfte. 
(Sämtliche  Beeren  stammen  aus  der  Umgebung  von  Chemnitz.) 


=^ 

In  100  tfcm  Saft 

£7         »        1 

Spezif. 
Gewicbt 

—  Im£ 

^ 

Extrakt 

Freie  Slure    |     ^      \^^Z 

Isl 

Spezifisebe 

Drebung  nach 

Inversion 

No. 

des 
entgei- 
st4»ten 
Saftes 

«f      1      g 

1 

1 
< 

8 

Bemerkungen  Ober  die 
Herstellung  der  i$&fte 

1 

1,0147 

3,80 

3,400 

30,5 

2,04   i  0,372  4,20   2,72 

11,3 

±0> 

2 

1,0148 

3,82 

3,600 

27,8 

1,86    ,0,364  4,10   2,60 

11,3 

±00 

Beeren    zerquetscht, 

3 

1,0143 

3,69 

3,370 

27,8 

1,86     0,360  4,18  2,27 

11,6 

±00 

6  Tage  vergoren,  abge- 

4 

1,0142 

3,67 

3,386 

26,25 

1,76     0,376 

4,50   2,60 

12,0 

-0,330 

preßt,  einen  Tag  nach- 

5 

1,0140 

3,61 

3,232 

25,75 

1,69     0,350 

4,30  2.49 

12,3 

-0,150 

gegoren. 

6 

1,0143 

3,69 

3,332  25,0     1,675   0,380 '4,70 '3,23 

12,4   -0,250 

Mittel 

1,0144 

8.71    8,878  27,2     1,81 

0,867  14,88 '2,66 

11,8  1 -0,120  1 

— 

HSehst 

1,0148 

3,82    3,600  30,5   12,04 

0,380  1  4,70  1  3,23 

12,4 

-0,330 

— 

Niedrigst 

1,0140 

3,61 

3,232 

25,0 

1,675 

0,350 

4,10 

2,27 

11,3 

±00 

— 

Tl.  Himbeersäfte. 

Leider  hatten  wir  nur  7  Proben  Himbeersäfte  zu  untersuchen  Gelegenheit,  so 
wünschenswert  es  gewesen  wäre,  für  die  Beurteilung  der  Erzeugnisse  gerade  aus  diesen 
Früchten,  die  doch  weitaus  am  meisten  gekauft  werden,  reicheres  Material  zu  sammeln. 
Vergleicht  man  die  an  den  heurigen  Säften  ermittelten  Werte  mit  den  von  L  übrig 
an  Säften  von  Beeren  der  letzten  beiden  Jahre  gefundenen,  so  sieht  man  sofort,  daß 
die  Säfte  diesjähriger  Ernte  weit  gehaltreicher  sind  als  die  im  Vorjahre,  und  daß  die 
Mittelwerte  der  heurigen  Säfte  fast  dieselbe  Höhe  erreichen,  wie  die  vom  Jahre  1904. 
Des  leichteren  Überblickes  halber  seien  die  Mittelwerte  der  3  Jahre  hier  zusammen- 
gestellt : 

1904  1905  1906 

Extrakt  (direkt  ermittelt)     ....        5,11  4,00  4,72 

Mineralstoffe   .    .    .- 0,567  0,445  0,552 

Alkalität  der  Mineralstoffe  ....        7,18  5,72  6,94 

Alkalitätszahl 12,67  12,85  12,60 

Freie  Säure  (Äpfelsäure) 1,899  1,764  2,083 


Die  Alkalitätszahl  ist  in  allen  3  Jahren   fast  dieselbe, 
gehalt  übersteigt  den  der  Vorjahre  erheblich. 


Der   diesjährige  Säure- 
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Tabelle  VI. 

Himbeersäfte. 

(Die  Beeren  No.  1,  2,  3,  5  und  6  stammten  aus  der  Umgebung  von  Chemnitz,  No.  4  aus  dem 

BOhmerwald  und  No.  7  aus  dem  Erzgebirge.) 


In  100  oem  Saft 

^tI      • 

Spezif. 

- 

2^|i       ^ 

Gewicht 
des 

Extrakt       '    Freie  Slure 

1         l|^|l      - 

III.  111 

No 

■ta 

i       •       . 

BemerkoDgen  ober  i» 

entgei- 
steten 
SaftM 

1 

8 

g  ;  '^'  g 

%  ;^«i,  g 

Alkallt 
(ccm  N  -. 
1  g  Mine 

Speti 

Drehung 

Inve 

Herslellnng  der  Sifte 

1 

1,0264 

6,82  1  6,044  37,2      2,49 

0,514  '  6,64  j  3,69 

1 
12,9 1    ±00 

2 

1,0179 

4,63  '  4,120  28,0      1,87 

0,546   6,45)2,49 

11,8      ±00 

SimtUaieBeeRanBi 

3 

1,0193 

4,99    4,318   28,5    1  1,90 

0,504  '  6,10  1  2,49 

12,1      ±00 

4 
5 

1,0202 
1,0206 

5,21    4,416   30,0      2,01 
5,32    4,568   29,75    1,99 

0,594  ,  7,55  1  3,16 
0,514  '  6,35  !  3,17 

12,7    +0,60 
12,4  1  +0,80 

y  5  Tage  auf  dan  Tresten 
Tergoren,  abgeprsit.  J 
Tage  naehgagercB,  ti- 

6 

1,0218 

5,51  !  4,708  33,25    2,33 

0,572   7,C0!2,73 

12,8  1+0,20 

triert  und  analyaiflrt 

7 

1,0224 

5,78  i  4,894   29,75  !  1,99 

0,624  '  8,50  !  2,20 

13,6 '  —0,70 

MitUl 

1,0811 

5,4«    4,724  80,9   |  2,08 

0,552 ;  0,94 

2,84 

12,6 ,  +0,18« 

— 

H«ehat 

1,0264 

6,82    6,044  j  37,2   |  2,49 

0,624 !  8,50 

3,69 

13.6    +0,80 

— 

Niedrigst 

1,0179 

4,63 

4,120  28,0   1  1,87 

1          1 

0,504  6,10 

2,20 

11,8    -0,70 

— 

Vn.  Brombeersftite. 

Zum  Schluß  sei  noch  die  Zusammensetzung  einiger  Brombeersafte  mitgeteilt»  die 
samtlich  aus  Früchten  hiesiger  Gegend  gewonnen  wurden. 

Tabelle  VIT. 

Brombeersäfte. 

(Sämtliche  Beeren  stammten  aus  der  Umgebung  von  Chemnitz.) 


Spezif. 
Gewicht 

Exl 

In  100  ccm  Saft 

,rakt       ,    Freie  SEuro    !     ^        u  «Tl 

No. 

des 
entgei- 
steten 
Saftes 

.b 
.2 
g 

'gl                     g             g      ,        -2.,     g 

BemerkongeD  aber  die 
Herabellang  der  Silte 

1 

1,0169 

4,36 

'                                            ,                           1 

3,576    14,0     0,988  ,  0,540  ,  6,2  1  1,96 

11.5  1  -0,60 

2 

1,0168 

4,22 

3,460    13,0     0.871    0,528    6,15  2,01 

11,7      ±00 

3 
4 

1,0171 
1,0165 

4,48 
4,26 

3,720    16,5     1,105   0,580 '  7,2    1,82 
3.540   14,75   0,988  ^  0,556  '  6,8  i  1,80 

12,4      ±00 
12,2      ±0> 

SimUidieBeertaaiad 
nach  dem  ZeniaetsebeB 

5 
6 

7 

1,0191 
1,0149 
1,0166 

4,94 
3,84 
4,29 

1  4,148   25,0     1,675  '  0,544    7,4  1  1,82 
3,268    17,0     1,139   0,404  ,  5,2  1  1,81 
3,492   15,5     1,039   0,510    6,7    1,88 

13,6'    ±00 
12,9  1  -0,250 
18,1'    ±00 

5  Tage  auf  den  Trestem 
▼ergoren,  dann  tbge- 
prefit,  2  Tage  aaehge- 
goren ,     dana    filtriert 

8 

1,0160 

4,13 

3,520    19,5     1,306   0,468    6,3  '  1,72 

13,5,    ±00 

and  aBalysiert 

9 

1,0176 

4,55 

.  8,768   23,0     1,541   0,480    6,7    1.75 

14,0     ±00 

10 

1,0156 

4,03 

3,308    15,25    1,022   0,460 '  6,2  ;  1,60 

13,5      ±00 

Mittel 

1,0167 

4,305 

8,580  17,85   1,162  0,507    6,5    1,82 

12,8!-0,06'> 

— 

Höchst 

1,0191 

4.94 

!  4,148  \  25.0     1,675   0,580    7,2    2,01 

14,0  i  -0,60 

- 

Niedrigst 

1,0149 

3,84 

1  3,268  1  13.0     0,871    0,404    5,2  ,  1,60 

1           1                                 ■         i 

11,5     ±00 

— 

Chom  nitz, 
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Beiträge  znr  Frnchtsaft-Statistik  für  1906. 

Von 
H.  Lührig'Breslau. 

Die  Untersuchung  von  9  Säften  aus  schlesischen  und  böhmischen  Himbeeren 
lieferte  folgende  Ergebnisse: 


No. 


Art  und  Herkunft 
dar  Mimbeeren 


Spezif. 
Gewicht 

des 
entgei- 
steten 
Saftes 
bei  150 


Sit:  "Sa 


In  100  < 


Saft 


Extrakt      |  Freie  Slore 


isH 


•Siü 


I 


I  I 


III 


®  N  0 

SB  S  9 

ill 

8 


Gartenbimbeeren  ans  Brieg 
WaldhtmbeereB  aus  Trebnitz 
»    OUaa 
•  1.    Brieg 

BShmisebe  Waldhimbeeren 
Waldhimbeeren   ans  Frei- 

waldan 

BShmiMfae  Waldbimbeeren 


Waldbimbeeren  ans  Ziegen- 
hals . 


Mittel 


1,0183 
1,0159 
1,0166 
1,0177 
1,0188 
1,0224 
1,0226 
1,0236 
1,0238 

1,0199 


'4,86 

|3,56 

3,78 

3,96 

4,49 

4.99 

5,03 

i6,09 

|5,96 

5,16  1 4,63 


4,73 
4,11 
4,29 
4,57 
4,86 
5,79 
5,84 
6,10 
6,15 


27,0 
20,7 
22,2; 
32,4  I 

31,8  I 
44,01 
26,0, 
32,0 1 
31.5! 


1,809 
1,386  I 
1,487 
2,171 
2,181  I 
2,948; 
1,742 
2,144 
2,111  1 


0,4126 
0,4460 
0,4700 
0,4424 
0,4900 
0,5250 
0,5574 
0,4608 
0,5276 


5,64 
6,20 
6,76 
6,18 
6,36 
7,36 
7,40 
5,65 
6,00 


2,10 
1,22 
1.99 
2,72 
2,88 
2,10 
3,23 


±00 


13,71  8,17 
13,91  9.15 
14,4'   9,58 


14,0 
13;0 
14,0 
13.3 
12,8 
11,4 


9,21 

9,37 

11,15 

10,78 
8,68 
9,48 


29,7   1,992  0,4818  6,89  2,82   +0' 


18,8;   9,51 


Angesichts  der  geringen  Anzahl  von  Rohsäften,  mit  welchen  ich  die  diesjährige 
Statistik  bereichern  kann,  mag  auf  eine  eingehendere  Besprechung  der  Untersuchungs- 
eigebnisse  verzichtet  werden.  Die  Verarbeitung  der  auf  dem  hiesigen  Wochenmarkte 
aufgekauften  trockenen  Beeren  geschah  in  der  früher*)  geschilderten  Weise  nach 
völliger  Vergärung  der  Früchte ;  auch  der  Analysengang  war  der  gleiche.  Das  Mittel 
der  wasserunlöslichen  Trockensubstanz  der  Beeren  führte  zu  dem  gleichen  Werte  wie 
im  Vorjahre.  Man  wird  demzufolge  den  Wert  von  9,5  ®/o  bei  Ableitung  von  Treater- 
zusätzen  in  Himbeermarmeladen  unbedenklich  als  Mittelwert  einsetzen  können,  da  er- 
fahrungsgemäß in  Großbetrieben  durchweg  Beeren m i seh un gen  zur  Verarbeitung 
gelangen.  Aus  diesem  Grunde  erscheint  uns  das  Verlangen  nach  Einsetzen  der 
höchsten  Werte  ungerechtfertigt  und  auf  Deckung  unlauterer  Gesehäftsmanieren 
abzuzielen.  Die  Beurteilung  des  Himbeersyrups  diesjähriger  Pressung  dürfte  sich  im 
allgemeinen  im  Rahmen  der  vorjährigen  Feststellungen  bewegen. 

')  Diese  Zeitschrift  1905,  10,  714. 


Beiträge  zur  KeRiitnis  der  1906-er  Frachtsäfte. 

Von 
A.  Juckenaek,  O.  Büttner  und  H.  Prause. 

Mitteilung  ans  der  Staatlichen  Anstalt  znr  Untersuchung  von  Nahrungs- 
and  Grennßmitteln  sowie   Gebrauchsgegenständen   fttr  den  Landespolizei- 

bezirk  Berlin. 

Auch  in  diesem  Jahre  sind  von  uns  wieder  verschiedene  Fruchtsäfte  selbst  her- 
gestellt und  untersucht  worden,  um  weitere  Unterlagen  für  die  Beurteilung  der  Fnicht- 

[Fortsetznng  S.  740.] 
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|d,Nahr 


O.  G«BDi 


-Bohfi&fte« 


"^^ 

Spe^Eil  Gflvieht 

In  100  g  Saft                                               1 

ilüa 

Extrakt         !       ^           Freie  Sinne            ^                        s 

©         1                                               ^                    "b        - 

Art  der  Betiren 

d«a        «ntg«i 

o 

^       iT^    1    1    !  i-g    i   f      1      sl    tr- 

No, 

tidd  HefkanR 

Roh-        atet*ii 

o 

M 

s       i    '    1    '  |i    iil     "5      1'    i:* 

flaftes        Eob- 

< 

2         1          ^     1  »fl     251       s       ^Ä     1^ 

beilade:  Mfi^Hä 

-    1    1    1    5      i|  \B^t     ^      ^1    f 

IbüilS^C 

g 

g              g       1       g       ,     ecm    1      g              s                   ,      f 

1 

\                                                   i 

1,0129    1,0172 

2,75    3,718    4,384 

0,545  '  17,52     1,12    0,-5307     ^M    'iC**^ 

2 

Koltarbimbeeren  von       1 

1,0135    1,0182 

2,53    3,863  |  4,638    0,415  '  21.45  |  1,37    0,52:>2    :k72    ')^€ 

3 

Werder;  in  der  C^iitral- 

1,0136    1,0188 

3,28    4,019    4,795    0,490  1  21,11     1.35    0,56^^ ,  M^    ^^ 

4 

Markthalle  gekauft. 

1,0151  1  1,0192 

2,31  1  4,033    4,888    0,427    21,08  '  1,35    0,61S4    5.52   m^ 

5 

, 

1,0157    1,0196 

2,30  1  4,121  '  4,983    0,432     19.72  ,  1,26  |  0,7037    6,®    tm 

6 

1    Depgl.;  aas  groion  Ren-    i 
\  dangen  fQr  hiesige  Fracht-  1 
1     saftpresser  herrflbrend.     l 

1,0134 . 1,0187 

2,53    3,939    4,737     0,592  '  26,52  ,  1,70    0,4915    5,1S    ("irt: 

7 

1,0129    1,0187 

2,84  ,  3,890    4,740    0,577  1  26,39    1.69    0,532ll    hM   ^Kii^ 

8 

Koltorhimbeeren  von 
.    Werder;  in  der  Central- 
Markthalle  gekauft. 

1,0153 '  1,0190 

1,67    4,150    4,827    0.394  |  29,18  |  1,87    0.4962    5;2S    Üi44 

9 

1,0117    1,0165 

2,10    3,615  \  4,192 

0,315  ;  24,55  ;  1,57    0,456S    5^    ijm 

10 

1,0127    1,0165 

1,58    3.649 

4,188 

0,371     23,94  '  1,53    0,4012    4.^1    ü.W* 

11 

1,0152    1,0186 

1,46    4,122 

4,729 

0,525 

30,92  1  1.9e^    0.522U    5,08    tm 

12 

1,0134    1,0175 

1,68    3,783 

4,441 

0,385 

24,51     1,67  ,  0,4764    5.23    OJSi 

13 

Kulturbimbeeren  von  Lankwitz 

1,0184    1,0223 

1,77  1  4,814 

6,637 

0,950    28,13  !  1,80    0,o22-2    6,05    ^.m 

14 

1,0138    1,0185 

2,09    4,075    4,697 

0,425    25,68  ,  1,64  i  0.5065    5,03    0  Oft 

15 

Kulturhimbeeren  von       1 

1,0117    1,0185 

3,16  ,  3,987  1  4,706  i  0,461  '  25,40  '  1,63    0,h202    5,30    QM 

16 

>   Werder;  in  der  Central-    c 

1,0126    1,0177 

2,75    3,899  '  4,484  1  0,360    23,34  1  1,49  |  0,4709    5J4    ^M^ 

17 

Marktballe  gekauft.        1 

1,0142    1,0194 

2,52  ;  4,194  !  4,930  !  0,467    22,81  ,  1,46    0,5,^20    5.09    OOa 

18 

Desgl.;  aus  grofien  Sen-    i 

1,0123    1,0161 

1,78    3,388  !  4,091  ,  0,576    21,37  1  1,37    0.4717    5,30    OM 

19 

\  dangen  für  hiesige  Frueht-  j 

1,0121    1,0170 

2,41,3,702    4,329    0,465    22,87  i  1,46    0,5102    4,S5    0,« 

20 

J     saftpressor  berrObrend.     [ 

—           — 

~    !     —         —         —         —        —      0,5696 ,  5,96      - 

21 

Mischung  von  No.  1-19  •)     . 
Mittel 

—          — 

-l-l-l-l-l-i—        -        ' 

1,0137    1,0188 

2,28 

8,945 

4,eoi 

0,488    24,08    1,54   0.5315 '  5.Si   e,W 

n-  EH- 


In  der  Centml-Marktballe 
von  verschiedenen 
Händlern  gekauft 

Mittel 


In  dor  Central-Markthalle 
von  verschiedenen         j 
Händlern  gclcauft. 


Mittel 


\  In  der  Central-Marktliallo 
>         von  verschiedenen 
I  Händlern  gekauft. 

Mittel 


1,0134  1,0165 

1,0165  1,0199 

1,0169  1,0203 

1,0113  1,0144 

^0100  — 

l,Om  1>178 


1.0150  1,0190 
1,0170  '  1,0202 
1,0167  1,0203 
1.0142    1,0188 

1,0157   1,0196 


1,0513 

1,0610 
1.0202 


1,0553 
1.0619 
1,0290 


-Bohsftfte. 

1,58 
1,67 
1,57 
1,46 

3,33 
4,35 
4,45 
2,93 

2,87 

4,19 
5,04 
5,14 
3,68 

0,760 
1,634 
2,110 
0,346 
0,357 

22,97 
22,19 
15,93 

z 

1,47 
1,42 

1,02 

0.5S20 
0,4000 
0.4060 
0,4724 
0,4004 

7,oe  ^m 
5.10  aoe 

4,70  o.as 

5,7B  0,0« 
5J'0    aA«S3 

1,57 

8,59 

4.52 

!  1,041 

20,86 

1,30 

0,442  i 

bM  0«l 

-Bohsäft 

e« 

in. 

Jahaniti^- 

2,16 
1.71 
1,93 
2,49 

2,07  1 

4,20 
4,22 
4,46 
4,09 

4,24 

4,82 
5,12 
5,15 

4.77 

0,307 
,  0,262 
,0,286 
!  0,296 

30,0 
83.0 
32,5 
34,0 

82,4 

1,92 
2,10 
2,0S 
2,17 

2,07 

0.54bO 
0,5600 
0,52d0 
0,4320 

0,5170 

5,8J  o.m 
5,68  aosi 

5J4    O.0S4 

4,97 

0,275 

ä.ei  nm 

-Bohsftft 

e. 

IT- 

1.71 

0,10 
5,01 

13,33 
14,22 

7,47 

13,62 

15,13 

7,51 

7,44 
9,16 
0,31 

19,94 
23,64 
25,14 

1.30 
1,51 

1,61 

0,4578 
0,538ü 
0,5906 

4.76    0,044 

,^^    O.O&fi 

6.50  om 

_ 

— 

__ 

22,91 

1,47 

O.S3?*8 

Ä,4s>  um 

»)  Nach  der  Weinvorschrift.  —  -)  Nach  der  Zuckertabellc  von  K.  Windisch  aus  dem  speiif. 
*)  Der  Syrup  ist  aus  den  Resten  der  19  verschiedenen  Hohsäfte  ohne  Ergänzung  des  beim  Aufkochen  ver- 
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»- 


-Syrupe. 


nif.    Gewicht 

In  100  g  Syrup 

Auf  100  g 

Differenz  zwischen 
gefundenen  and  be- 
rechneten Werten 

1 
< 

■21 

Gesamt-Zneker 

Freie  SÄure 

^            -'    2 

berechnet*) 

i       £ 

des 

ies         eotgei- 

rape       ftteten 

15»  C     Symps 

bei  15»  C 

n 

ii 

Citren  en- 
sftore 

(wasserfrei) 

s 

Hl 

§5 

£ 
11 

2^ 

1 

K 

g 

K 

8 

ccm 

« 

g 

g 

g     ,     s 

g                     « 

8805    1,3393 

1,02 

68,14    67,08    63,72 

6,20 

0,40    0,2032 

2,12    0,014 

0,5601 

5,84 

+0,030 

+0.41 

BS22 

1,3395 

0,88 

68,17    67,28    63,92 

7,85 

0,50    0,1886 

2,20    0.010 

0,5228 

6,10 

-1-0,001 

-0,38 

B294    1,3393 

1,02 

68,14    66,56    63,23 

8,00 

0,51    0,2246 

2,20    0,013 

0,6108    5,98 

+0,045 

+  0,49 

S294    1,3375 

0,58 

67,85    66,20    62,90 

7,60 

0,49    0,2258 

2,16  1  0,020 

0,6085    5,82 

-0,010 

+0,30 

I2Ö0    1,3336 

0,88     67,22    65,16    61,90 

7,05 

0,45    0,2672  1  2,64 

0,022 

0,7013    6,93 

-0,002 

+  0,33 

3355    1,3440 

0,58    68.89    67,56  j  64,18 

9,05 

0,58    0,1896 ,  1,84 

0,010 

0,5294    5,14 

+0,038 

+0,01 

8352    1,3437 

0,71     68,84  1  67,32  1  63,95 

8,05 

0,52  ;  0,2236    2,00 

0,011 

0,6203  1  5,68 

+0,088 

-0,25 

3331  '  1,3424 

0,58  1  68,64    66,28    62,96 

10,55 

0,68  '  0,2180  ,  1,72 

0,013 

0.5886    4,64 

-1-0.092 

-0,64 

3S15    1,3396 

0,58     68,19  1  66,36    63,04 

9,00 

0,58    0,2044    1,86  1  0,008 

0,5530  ,  5,03 

_ 

-0,097 

-0,17 

334S  .  1,3425 

0,44    68,64  '  66,60    63,27 

9,10 

0,58    0.1816    1,38 

0,012 

0,4943    3,76 

- 

-0,093 

-0,55 

3342 

1.3432 

0,44 

68,77    67,08    63,72 

10,00 

0,64    0,2044    1,80 

0.013 

0,5632    4,96 

- 

-0,040 

-0,12 

3328 

1,3417 

0,44 

68,52  1  66,88    63,53 

8,40 

0,54    0,1916    2,02 

0.008 

0,5253  ;  5,54 

- 

-0,049 

+0,31 

3S68 

1,3463 

0,44 

69,26  1  67,00    63,65 

10,75 

0,69    0,2056    2,08 

0.005 

0,5657  i  5,72 

+0,044 

-0,33 

;8335 

1,3425 

0,71     68,64 

66,68  1  63,34 

9,50 

0,61    0,1933  1  1,72 

0,015 

0,5273  :  4,69 

-^  0,021 

-0,34 

^28 

1,3425 

0,71  ''  68,64  '  66,68 

63,34 

8,40 

0,54 

0,2072    1,78 

0,013 

0,5652 

4,86 

+0,045 

-0,44 

,3294 

1,3400 

0,71 

68,25 

66,48 

63,16 

8,20 

0,53 

0,1864    1,92  ,  0,010 

0,5059 

5,21 

+0.035 

+0,07 

,3aii 

1,3396 

0,71 

68,19 

66,56 

63,23 

8,35 

0,53 

0,2160    1,92 

0.012 

0,5875 

5.22 

+0,035 

+0,13 

j&^n 

1,3383 

0,71 

67.98 

66,56    63,23 

6,80 

0,44 

0,1716 

1,81 

0,010 

0,4667 

4,92 

-0,005 

-0,38 

,3322 

1,3414 

0,71  1  68,48 

66,68    63,34 

7,85 

0,50 

0,1844 

1,70 

0,018 

0,5029 

4,64 

-0,008  1  +0,29 

.^25 

1,3496 

0,57 

69,79 

67,80    64,40 

8,55 

0,55 

0,1968 .  2,22 

0,015 

0,5530 

6,24 

—      1     — 

\jmB 

1,9418 

0,67 

68,46 

66,74 

68,40 

8,11 

0,52 

0,2042 

1,96 

0.018 

0,5576 

5,84 

+0,088 

+^,02 

P^ 


1,3420 
1,3404 
1,3445 
1,3421 


1,8395 
1,3470 
1,3412 
1.3378 
1,3383 

1,8408 


1,3439 
1,3417 
1.3460 
1,3440 


0,44    68,17 
0,30  I  69,37 


0,44    68,44 


68,00 
68,64 
68,16 


0,81     67,89    67,00 


65.21  I  5,85  0.37 

64,74  !  5.00  0,32 

63.65  6,00  0.38 

0,71  ;  67,98    67,04  i  63,69  {  5,45  \  0,35 


-Syrupe. 

64,60     5,00  I  0,32  ;  0,1936  i  2,52    0,011 


0.1696 
0,1496 

0,54  I  68,87    67,77  1  64,88  1  5,46     0,85  1  0,1601 


0,1464  I  1,88  I  0,008 
0,1412'  1,76  I  0.011 


-Syrupe, 


1^428   1,8489 


1,01  I  68,87  I  66,84  i  63,51  1  12,8 

0.74  I  68.52  I  67,20  ,  63.84  '  13,5 

0,80  I  69.21  I  67,36  |  63.98  13.7 

1,06  I  68,89    66,92  63,56  |  13,9 


0,82  i  0,2010 
0,86  ;  0,2100 


0,88 
0,89 


0,90  68,87  I  67,08  68,72  I  18,5  0,86 


0,2080 
0,1680 


2,08  0,01 1 
1,92  I  0.0^ 

2,08  0,010 


2,16 
2,16 
2,20 
1,96 


0,5469  I  7,12 
0,4200  I  5,41 
0,4005  I  4,99 
0.4667  5,72 
0.4121  5,29 

0,4492    5,71 


+0,015  I  +0,04 
+0,020 1  +0,31 
-0,006   +0,29 


0,006 
+0,012 


0,1968  I  2,12      - 


0,5509 
0,5808 
0,5776 
0,4610 


5,92 
5,97 
6,11 
5,38 


Cirsch- 


13553 
1,3598 
13362 

1,3504 


l,3f511 
1.3639 
134^ 

13572 


0.44 
0.14 
1,75 


71,60 
72,04 
69,31  ! 


0,78    70,98 


70,58 
70,25 
67,34 

69,89 


-Syrupe. 

6,9    :  0,44  ;  0,1548 


8,4 
8,7 


0,54 
i  0,56 


0,1916 
0,2088 


1,56 
1,80 
2,44 


0,021 
0,033 
0,021 


-        8,0      0,51    0,1851    1,98    0,025 


0,5426  j  5,85 


0,4422*)  4,46») 
0,5473  i  5,14 
0,5967  1  6,97 


+0,007 


+0,003 
+0.021 
4-0,050 
+0,029 


-0,06 
+0,29 

+0,18 


+0,24 
+0,15 
+0,43 
+  0,14 


0,5287    5,52 


+0,081  i  +0,27 


-0,016  -0,30 
+0,009  ,  -0,06 
-+0,006  +0,47 

±0     !H-0,04 


Iiewicbt  des  entgeisteten  Saftes  bezw.  Syrups.  —  ^)  Syrup  minus  Qesaratzucker  als  Saccharose  =  Rohsaft, 
dampften  Wassers  hergestellt.    -   *)  Berechnet  nach  dem  Verhältnis  7  +  13. 
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rZeitodir.£.Ui 
[d^Nahr.-  «. 


V.  Citro- 

a)  Zasammensetznog  der  mit  Alko- 


- 

Herkanfta- 
Bezeieh- 

nnngaufder 
Packung 

Spesif. 
Qewicbt 
bei  15»  C 

Bpezif. 
Gewicht 
des  ent- 
geisteten 

Haftes 
bei  15»  C 

lo  100  ecm  . 

»aft 

No. 

Alkohol 
ccm 

Freie  Ge- 
samtsftore 
als  Gitro- 
nennlare 
(wasserfrei) 

e 

Fiaehtige  Siure 

aia 

Essig-        Citro. 

»»ö"         siure 

g        '        g 

Freie 

Citroneo- 

sSnre 

1  Wasser  firei) 

g 

Citronena&are 

aU  Eater  Tor- 

handeD(wa«aef- 

frei)  =  Est€r 

1 

Palermo 

1,0246 

1,0358 

7,82 

5,878 

0,020  1  0.022 

5.856 

0,064  =  0,089 

2 

Sicilien 

1,0256 

1,0370 

8,23 

6,218 

0,024  1  0,026 

6,192 

0,064  =  0,089 

3 

CaUnia 

1,0260 

1,0379 

8,56 

6,2i?4 

0,015  1  0.016 

6,208 

'  0,080  =  0,111 

4 

Messina 

1,0264 

1,0373 

7,74 

6,519 

0,022      0,023 

6.496 

0.064  =  0,089 

5 

— 

1,0217 

1,0331 

8,07 

5,363 

0,017      0.019 

5.344 

0,096  =  0.133 

b)  Zusammenset 

Eong  der  od- 

1 

Palermo 

— 

— 

6,876 

0.022   '  0,024 

6,353 

10,069  =  0,097 

2 

Sicilien 





— 

6,776 

0,026      0.028 

6,747 

0,070  =  0,097 

8 

Cataoia 

— 

— 

— 

6,807 

0,016  1  0,018 

6,789 

0,087  =  0,121 

4 

Messina 

— 

— 

— 

7,066 

0,024      0,025 

7,041 

1  0.069  =  0,096 

5 

— 

^-- 

^-- 

— _ 

5,8:14 

0,018  1  0,021 

5,813 

.0,104  =  0.145 

Mittel 

— "• 

— 

— 

6,672 

0,021      0,028 

6,6«9 

,0,080  =  0,111 

*)  Faktor  zur  Berechnung  der  Mineralstoffe  7,15. 
und  an  diese  gebundener  Citronensäure. 


—   '}  Extrakt  nach  Abzag  Toa 

An- 

Äpfelsäfte  und 


No. 


Herkunft  der  Proben 


Spezif. 
Oewiebt 
bei  19»  C 


Alkohol 


Extrakt 


10 
11 
12 
13 


>  Äpfelsäfte  (selbst  hergestellt) 

!    Nachpressen  (Preßrflckstand  von  1  kg  Äpfel    i 
mit  250  com  Wasser  ausgezogen)  | 

Äpfelsaft  des  Handels 

I  Ringäpfelauszüge  1 

(selbst  hergestellt  aus  250  g  Ringäpfeln  und 
1000  g  Wasser)  | 

{Auszug  aus  amerikanischen  Spaltäpfeln  (chopped  ] 
apples),  selbst  hergestellt  aus  100  g  mit  1000  ccm  J 

Dörräpfelauszfige  des  Handels 
(mit  Kohlensäure  versetzt) 


1,0557 
1,0595 
1,0302 
1,0348 
1,0536 
1,0496 
1,0418 
1,0544 

1,0262 

1,0357 
1,0350 
1,0348 
1,0366 


Spuren 


Sparen  i 


14.43 
15,42 
7,81 
9,00 
13,89 
12.84 
10.82 
14,09 

6.77 

9.23 
9,05 
9,00 
9.47 


12.  Bea«         1 
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-nensaft« 

hol  verdünnten  Giironensäfte. 


In  100  eem 

Saft 

Gesamt- 

dtroiien- 

s&ure 

iDTari- 
«leker 

ICinanl- 
Stoffe 

AiUIiUt 

Phosphor- 
sfture 

Stickstoff 

Glyeerin 

Extrakt 
nach  dem 
Additions- 

Extraktrest 

,  (waa8«rfi-ei) 

eem  N- 

tPfO») 

verfahren  *) 

•■) 

b«) 

1            8 

e 

8 

Sftore 

g 

g 

« 

g 

5,910 

1,592 

0,3334 

3,90 

0,0134 

0,044 

0,117 

8,387 

0,939 

0,479 

6,256 

1,564 

0,3473 

4,08 

0,0148 

0,040 

0,074 

8,610 

0,884    1   0,404 

6,288 

1,762 

0,3079 

3,58 

0,0161 

0,045 

0,081 

8,961 

0,991 

0,561 

6,560 

1,322 

0,3359 

8,95 

0,0175 

0.033 

0,215 

8,773 

0,955 

0,475 

5,440 

1,410 

0,3208 

3,93 

0,0179 

0,041 

0,076 

7,740 

0,986 

0,536 

verdflnnten  Citronensäfte. 


6,422 

6,817 
6,876 
7,110 
5,917 

6,«28     I    1,668 


1,719 
1,704 
1,927 
1,483 
1,534 


0,8617 
0,8784 
0,3867 
0,3641 
0,3489 


4,23 
4,45 
3,92 
4,28 
4,28 


0,8579    !    4,28 


0,0145  I   0,048  I   0,127 

0,0161  I   0,044  I   0,081 

0,0176  I   0,049  .   0,089 

0,0190  I   0,036  !   0,233 

0fil9A^  I3045  ^0^8^  I 

0,0173  I   0,044  I   0,m   \ 


9,099 

1,019 

0,520 

9,414 

0,963 

0.440 

9,800 

1,804 

0,614 

9,508 

1,085 

0,515 

8,420 

1,073 

0,588 

9,248 

1,085 

0,584 

Oitronensäare  -|-  Zucker.  —  ')  Extrakt  nach  Abzug  Ton  Citronensäure,  Zucker,  Mineralstoffen 


'hang* 

DörrfipfelauBzüge. 


In  100  eem  Saft 

Sehwefel- 
slare  (SO,) 

o'o  der  Asche 

Spezifiseh 
des  Ex 

•  Drehnng 

>     Gesamt- 

Freie 

S&ure 

Mineral- 
stoffe 

g 

Alkalitat 

ecmN.- 

Säure 

traktes 

(als  Invert- 
zucker) 

g 

N.I^nge- 

Verbraueh 

eem 

,     als 
Ipfelsiure 

g 

vor  der 
In  Torsion 

naeh  der 
Inversion 

11.83 

11,00 

0,737 

0,3408 

4,44 

3,31 



-38,80 

12,84 

10,55 

0,707 

0.3120 

3,51 

3,62 

— 

-42,10 

5,50 

0,370 

0,2180 

2,68 

4,10 

— 

-36,60 

3,90 

0,260 

0,3140 

4,02 

3,26 

— 

-38,80 

10,70 

10,20 

0,683 

0,3489 

3,81 

4,10 

-28,50 

-37,20 

10,02 

6,10 

0,410 

0,2712 

3,12 

4,58 

— 

-31,30 

8,11 

5.50 

0,369 

0,3415 

3.55 

3,99 

—  6,90 

-25,40 

11,47 

8,85 

0,593 

0,2776 

2,84 

6,23 

-10,60 

-35,50 

5,00 

4,00 

0,270 

0,1400 

1,40 

10,00 

— 

-28,20 

7,34 

8,50 

0,570 

0,2230 

— 

11,40 

-27,10 

-34,10 

6,86 

8.80 

0,590 

0,2523 

2,05 

10,50 

-28,20 

-36,80 

7,02 

6,60 

0,442 

0,2410 

__ 

10,50 

-23,10 

-30,50 

1       7,09 

9,95 

0,667 

0,2728 

2,31 

8,64 

-26,20 

-32,90 

47* 
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[Fortsetzung  von  S.  735.] 
safte  zu  gewinnen.  Die  Früchte  sind,  abgesehen  von  den  in  den  Tabellen  näher 
angegebenen  Ausnahmen,  in  der  hiesigen  Central- Markthalle  von  verschiedenai  Händ- 
lern an  verschiedenen  Tagen  gekauft  worden.  Bei  den  Citronensaften  ist  als  Her- 
kunftsbezeichnung der  Früchte  die  Aufschrift  auf  den  Kisten  der  Großhändler  ge- 
wählt worden. 

Bei  der  Herstellung  der  Rohsafte  aus  den  einheimischen  Früchten  wurde  in 
folgender  Weise  verfahren:  Die  Früchte  wurden  zerdrückt  (bei  den  Kirschen  worden 
auch  die  Steine  zerstoßen)  und  in  lose  verschlossenen  Gefäßen  zwei  Tage  der  Gärui^ 
bei  Zimmertemperatur  überlassen.  Darauf  wurde  der  Fruchtsaft  von  dem  Fruchtbrei 
abgepreßt,  noch  einen  Tag  der  Nachgärung  überlassen  und  sodann  ohne  V^wendong 
eines  Klärmittels  filtriert.  Da  die  Rohsäfte  nicht  alsbald  untersucht  werden  konnten, 
wurden  sie  mit  0,5  ^/oo  Salicylsäure  konserviert.  Dieser  Zusatz  ist  bei  der  Sauiebe- 
stimmung  berücksichtigt  worden.  Ein  Teil  der  Fruchtsäfte  (die  HimbeerrolLsäfte 
No.  1 — 5)  wurde  im  August,  der  andere  Teil  erst  im  Oktober  und  November,  nach- 
dem der  bei  der  Lagerung  abgeschie<lene  Bodensatz  von  Pektinstoffen  abfiltriert  worden 
war,  untersucht.  Eine  Partie  Himbeerroh saft  ist  in  der  von  K.  Windisch  ange- 
gebenen Weise*)  und  mit  demselben  Erfolge  auf  das  natürliche  Vorkommen  von 
Salicylsäure  untersucht  worden.  Es  spielen  also  diese  Mengen  Salicylsäure  im  Ver- 
hältnis zu  denen,  die  zwecks  Konservierung  Verwendung  finden,  keine  Rolle,  weil  sie 
nur  den  300.  bis  600.  Teil  der  letzteren  betragen.  Hierbei  sei  gleich  bemerkt,  dafi 
es  bei  der  Untersuchung  von  natürlichem  Citronensaft  nicht  gelang,  Salicylsäure  nach- 
zuweisen. 

Aus  den  Himbeerrohsäften    No.  1 — 19    sowie   aus   einem  Gemisch  von  Resten 
dieser  Rohsäfte  und  aus  den  Rohsäften  von  Erdbeeren,  Johannisbeeren  und  Kirschen 
sind  unmittelbar   nach    der  Herstellung   der  Säfte   im  Verhältnis  7-f-13  Syrupe  (am 
Rückflußkühler)  gekocht  worden.     Der  für  die  S}Tupe  verwendete  Handelszucker  ent- 
hielt nur  Spuren  von  Mineralstoffen.     Der  Zweck  der  Herstellung  und  Untersuchung 
die^4er  Syrupe  war  der,  weitere  Unterlagen  für  die  Zusammensetzung   bestimmt  reiner 
Syrupe  zu  erlangen  und  mit  Rücksicht  auf,    nebenbei   bemerkt»   in    ihrer  Form  recht 
eigenartige  Angriffe,  erneut  festzustellen,   inwieweit  die  Zusammensetzung  der  Frucht- 
syrupe  einen  Rückschluß   auf   die  Zusammensetzung   der  Rohsäfte   zuläJßt     Das  Er- 
gebnis dieser  Untersuchungen  ist  aus  den  Tabellen  ersichtlich.     Hierbei  sei    bemerkt 
daß    der   verhältnismäßig   genaueste  Weg   der  Rückberechnung   der   ist,    den  Frucht- 
syrup  zu  invertieren,  den  gesamten  Invertzucker  auf  Gew.-®/o  Saccharose  zu  berechnen 
und   diesen    von    100  g  Syrup   in  Abzug    zu    bringen,   um    die  Gew.-°/o  Rohsaft  im 
Syrup  zu  erhalten  (Voraussetzung   ist   hierbei   natürlich   die  Abwesenheit  von  Stärke- 
syrup).     Daß  das  Verfahren  bei  Handelsware  nicht  absolut  genau  ist,  ist  klar.   Trotz- 
dem bietet  es  aber  aus  den  schon    früher  von   uns   angegebenen  Gründen   sehr  wert- 
volle Anhaltöpunkte  für  die  Beurteilung.     Bei    den  Kirschsyrupen   ist   jedoch  zu   be- 
achten,   daß    die    unvergorenen    Kirschrohsäfte    recht    beträchtliche    Mengen    Zucker 
enthalten.     Es  ist  beabsichtigt,  nach  dieser  Richtung  im  kommenden  Jahre  eine  größere 
Zahl  Kirschsäfte  eingehender  zu  untersuchen.     In  den  nachstehenden  Tabellen  ist  bei 
der  Rückberechnung   der  Kirschsyrupe    das   angewandte  Verhältnis  1  -{- IS   zugrunde 
gelegt  worden,    im    übrigen    aber    bei   den  anderen  Syrupen  wie  oben  augegeben  ver- 
fahren.    Wir  beabsichtigen  ferner,  im  kommenden  Jahre  Untersuchungen  darüber  an- 
zustellen,  welche  Säure    vorwiegend   im  Erdbeer-,  Johannisbeer-   und   Kirschsaft  tot- 
kommt.     Vorläufig  haben  wir  in  den  Tabellen  bei  allen  Säften  einheimischer  Früchte 
die   bei   der  Titration    verbrauchte  Menge   Normal- Alkalilauge   angegeben   und  ausge- 
rechnet, wieviel  wasserfreier  Citronensäure  die  Alkalimenge  entspricht, 

')  Diese  Zeitschrift  1903,  6,  447—452. 
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Die  Citronensäfte  sind,  wie  folgt,  hergestellt  worden:  Die  halbierten  Citrouen 
wurden  auf  einer  kleinen,  gläsernen  Citronenpresse  mit  der  Hand  ausgequetscht  Die 
so  gewonnenen  Safte  wurden  unverzüglich  (also  ohne  Gärung)  mit  reinem  Alkohol 
ungefähr  im  Verhältnis  10+1  (dem  Volumen  nach)  verdünnt  und  beiseite  gestellt 
Später  wurden  die  Säfte  filtriert.  Die  Untersuchuiigsergebnisse  sind  auf  alkoholhaltige 
und  alkoholfreie  Säfte  berechnet  worden.  Zu  den  Ergebnissen  sei  nur  kurz  folgendes 
bemerkt: 

Berechnet  man  den  Stickstoffgehalt  auf  Stickstoffsubstanz  (N  X  6>25)  und  zieht 
den  so  erhaltenen  Wert  sowie  den  sogenannten  Glycerinwert  vom  Extraktrest  b  ab, 
so  bleibt  ein  weiterer  Extraktrest  nicht  mehr  übrig  (von  den  Differenzen,  die  inner- 
halb der  analytischen  Fehlerquellen  liegen,  wird  abzusehen  sein).  Welcher  Art  die 
wirksamen  Bestandteile  des  natürlichen  Citronensaftes  neben  der  Citronensäure  sind, 
ist  bisher  nicht  bekannt  Wir  sind  aber  der  Ansicht,  daß  Citronensäfte,  die  nach 
sogenannten  Geheimverfahren  hergestellt  und  dadurch  so  verändert  werden,  daß  ihre 
Zusammensetzung  mehr  oder  weniger  einer  wässerigen  Citronensäurelösung  oder  einem 
Gemisch  aus  dieser  und  echtem  Citronensaft  gleicht,  nicht  mehr  natürliche  Citronen- 
säfte sind  und  daher  auch  nicht  eine  diesbezügliche  Bezeichnung  verdienen. 

Als  Anhang  lassen  wir  Untersuchungsergebnisse  von  selbst  hergestellten  Äpfel- 
^ften,  von  Äpfelsaft  des  Handels,  von  gewerblichen  Erzeugnissen  aus  getrockneten 
Äpfeln  und  von  selbst  hergestellten  Auszügen  aus  getrockneten  Äpfeln  und  Äpfel- 
preßrückständen  folgen.  Bei  diesen  wollen  wir  nur  kurz  darauf  hinweisen,  daß  sowohl 
bei  den  gewerbsmäßig  als  auch  von  uns  aus  getrockneten  ausländischen  Äpfeln  her- 
gestellten Erzeugnissen  der  Schwefelsäuregehalt  der  Mineralstoffe  ein  auffallend  hoher 
ist,  sodaß  die  Annahme  berechtigt  erscheint,  die  Schwefelsäure  sei  zum  Teil  auf 
Schwefeln  der  Äpfel  und  nachträgliche  Oxydation  der  Schwefligen  Säure  zurückzu- 
führen. In  bezug  auf  die  auffallend  hohe  Linksdrehung  der  Extrakte  sei  bemerkt, 
daß  auf  eine  entsprechende  Erscheinung  schon  früher^)  von  uns  hingewiesen 
worden  ist. 


')  Diese  Zeitschrift  1904,  8,  31. 
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Von 

Vj.  Baier  und  P.  Hasse. 

Mitteilung  aus  dorn  Nahrungsmittel- Lntersuchungsamt   der  Laudwirt- 
schaftskammer  für  die   Provinz   Brandenburg  in   Berlin. 

Die    Untersuchung   der   nachfolgend    aufgeführten  Fruchtsäfte,    welche   sämtlich 
von  uns  selbst  gepreßt  wurden,  lieferte  für  100  ccm  folgende  Ergebnisse: 


a)  Hirn  beer 

-Rohsäfte 

(vergoren). 

Nu. 

Herkunft  der  Früchte 

~~    Kxträkt  ~ 
direkt 

Freie  tiäuro 
1    (ÄpfelsÄure) 

1               8 

MinornlstofTe 
6 

Alkalitut 
ccm  N.-LAUge 

1 
2 
3 
4 

Oberschlesien 

Brandenburg  (Werder)      .... 

,            (Treuenbrietzen)  .     . 

,            (Bernau) 

3,17 
4,11 
4,15 
4,20 

1,85 

2.21         1 
2,22 

'         2,28 

0,513 
0,480 
0,480 
0,495 

5,26 
5,30 
4,94 
5,12 
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b)  Kirsch-Bohsäfte  (teilweise  vergoren). 


No, 


Herkunft  der  FrQchte 


Extrakt 
direkt 


Freie  Sinre 
(Äpfelsiare) 

e 


Miiieralstoffe 

g 


AlkaHtit 


5 

6 
7 
8 
9 
10 


11 
12 
13 
U 
15 


16 
17 
18 
19 
20 


Unbekannt^) 

Unbekannt ') 

Ober-Schlesien 

Unbekannt*) 

Brandenbarg  (Blankenbnrg) . 
Unbekannt  >) 


7,08 
7,89 
22,49 
22,86 
7,96 
7,26 


1,52 
1,27 
1,48 
1,61 
1,67 
1.13 


c)  Johannisbeer-Bohsäfte  (teilweise 

Brandenburg  (Werder)      ....             4,57  2,58 

Pommern 6,85  2,81 

Unbekannt») 2,31  2,53 

Brandenbarg  (Werder)     ....             2,44  4,09') 

Unbekannt») 2,12  2,59 


0,555 
0.626 
0,648 
0,609 
0,669 
0,566 


vergoren). 
0,519 


0,588 
0,535 
0,666 
0,495 


d)  Heidelbeer-Bohsftfte  (teilweise  vergoren). 

Unbekannt') 

Brandenbarg  (Werder)      .... 

Pommern 

Schlesien 

Unbekannt') 


21  I  Brandenburg  (Werder) 

22  . 


e)  Erdbeer-Rohsftfte  (vergoren). 

6,71  1,66 

7,81  1,25 


0,449 
0,410 


M  Dem  Berliner  Marktverkehr  entnommen. 
')  Mit  Essigstich  behaftet. 


7,06 
6,82 
8^ 
7^ 
8,00 
6,80 


5,?6 
4,84 
5.02 
7,25 
4,85 


6,05 

1,53 

0,299 

8,30 

4,92 

8,26») 

0,321 

3,40 

8,72 

1,42 

0,265 

2,90 

6,56 

1,39 

0,309 

3,70 

4,08 

2,38«) 

0,283 

2,^ 

5,10 
5,70 


Referatee 

Fleisch,  Fleischwaren  und  diätetische  NährmitteL 

R.  Hefelmann  und  P.  Mauz:  Über  die  Verteilung  des  Glykogens 
in  den  wichtigsten  Muskeln  des  geschlachteten  Pf erdes.  (Zeitschr. öffentL 
Chem.  1906,  12,  61—63.)  —  Verff.  untereuchten  die  wichtigsten  Muskeln  eines 
mageren,  eines  fetten  und  zweier  mittelfetter  Pferde  auf  Glykogengehalt  Auf  An- 
ordnung des  Direktors  der  städtischen  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  in  Dreäden 
wurden  die  Proben  am ts tierärztlich  auf  dem  Schlachthofe  entnommen  und  im  Eühl- 
keller  der  städtischen  Sanitatsanstalt  bis  12  Tage  lang  aufbewahrt  und  frisch  erhalten, 
soweit  die  Proben  nicht  unmittelbar  nach  der  Schlachtung  verarbeitet  werden  konnten. 
Die  Bestimmung  der  fettfreien  Trockensubstanz  geschah  nach  der  auf  Grund  des 
Gesetzes  über  die  Schlachtvieh-  und  Fleischbeschau  erlassenen  amtlichen  Anweisung 
für  die  chemische  Untersuchung  von  Fleisch  und  Fetten.  Man  bringt  2  g  der  w 
untersuchenden  Probe  in  eine  Mischung  von  Alkohol  und  Äther,  läßt  V^  Stunde 
darin  stehen,   filtriert  und   wäscht   mit  Äther   nach.     Der  Rückstand  wird  auf  100^ 
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erwärmt,  wiederum  mit  Äther  gewaschen,  bei  110®  getrocknet  und  gewogen.  Der  so 
erhaltene  Rückstand  ist  die  fettfreie  Trockensubstanz.  Zur  Bestimmung  des  Glyko- 
gens bedienten  sich  die  Verff.  einer  von  anderer  Seite  vorgeschlagenen,  zurzeit  noch 
nicht  veröffentlichten  Abänderung  des  von  Mayrhofer  (Forschungsber.  1896,8,  141, 
429,  1897,  4,  47  u.  48)  ursprünglich  zum  Nachweis  von  Starke  in  Fleisch  waren  aus- 
gearbeiteten Verfahrens.  Das  mit  absolutem  Alkohol  und  darauf  mit  Äther  gewaschene 
Glykogen  wurde,  zunächst  mit  40^  ansteigend  1  Stunde,  und  schließlich  bei  100®  bis 
zum  gleichbleibenden  Gewicht  getrocknet.  Der  Aschengehalt  des  Glykogens  wurde 
stets  in  Abzug  gebracht  und  betrug  bei  den  Einzelbestimmungen  0,8  bis  10,0  mg,  im 
Mittel  4,2  mg.     Das  Ergebnis  der  Glykogenbestimmungen  zeigt  die  folgende  Tabelle: 


Glykogengehalt  in  der  fettfreien  Trockensubstanz 

BezeichnuDg 
des  Muskels 

Mageres  Pferd 

Fettes  Pferd 
7« 

Zwei  mittelfette  Pferde 

o/o 

Kaamuskel 

Yorderschenkelmuskel   . 
ROckenmnskel  .... 
Baachmoskel     .... 
Hinterschenkel .... 

0,24 
1,80 
2,87 
3,92 
4,22 

0,047 

7,97 

10,80 

10,15 

10,51 

0,17  bezw.  0,23 



- 

Wie  aus  der  Tabelle  ersichtlich  ist,  sind  die  Glykogengehalte  der  Muskeln  —  mit 
Ausnahme  derjenigen  des  Kaumuskels  —  bei  den  mageren,  abgetriebenen  Pferden 
erheblich  niedriger  als  die  bei  dem  fetten  Pferde.  Femer  fallen  die  sehr  niedrigen 
Glykogenwerte  beim  Kaumuskel  aller  4  Versuchstiere  auf.  Vom  nahrungsmittelchemi- 
schen Standpunkte  aus  kommt  den  niedrigen  Glykogen  werten  beim  Kaumuskel  inso- 
fern eine  besondere  Bedeutung  zu,  als  gerade  das  sehr  magere  und  sehnige,  von  an- 
hängendem Fett  fast  freie  Kaumuskelfleisch  in  erster  Linie  auf  Hackfleisch  und  Wurst 
verarbeitet  zu  werden  pflegt.  Es  ist  einleuchtend,  daß  Glykogenwerte  von  0,047  bis 
0,24  ^/ö  zur  Erkennung  von  Pferdefleisch  völlig  versagen  und  es  geboten  erscheinen 
lassen,  die  Beweisführung  einer  Unterschiebung  oder  Beimischung  von  Pferdefleisch 
zu  Hackfleisch  und  Wurst  hierbei  lediglich  auf  die  Untersuchung  des  Fettes  zu  ver- 
legen. Max  MüUer. 

R«  Hefelmann  und  F.  Mauz:  Über  das  intracelluläre  und  extra- 
celluläre  Fett  der  wichtigsten  Muskeln  des  Pferdes  und  Rindes. 
(Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1906,  12,  63—67.)  —  Verff.  führten  an  demselben  syste- 
matisch ausgewählten  Muskelmaterial  derselben  Pferde,  das  ihnen  zur  Glykogenbe- 
stimmung  gedient  hatte  (vergl.  vorstehendes  Referat),  sowie  an  entsprechendem  Muskel- 
material eines  schlachtreifen  Rindes  die  Bestimmung  der  Refraktometerzahl  bei  40^ 
und  der  Jodzahl  sowohl  bei  dem  intramuskulären  Fett  wie  bei  dem  extramuskulären 
Bindegewebsfelt  durch.  Zur  Extraktion  des  intramuskulären  Fettes  wurde  das  sorg- 
fältig vom  anhängenden  Fett  befreite,  zerkleinerte  Fleischmaterial  auf  dem  Wasserbade 
getrocknet,  darauf  mit  Sand  verrieben  und  mit  unter  50®  siedendem  Petroläther  er- 
schöpft Das  Petrolätherextrakt  wurde  durch  Trocknen  im  Wassertrockenschrank  völlig 
von  Petroläther  befreit.  Das  extramuskuläre  Fett  wurde  durch  Ausschmelzen  des  vom 
Fleisch  getrennten  Bindege websfettes  im  W^assertrocken schrank  gewonnen  und  auch 
bei  völliger  Klarheit  zur  Entfernung  der  letzten  Spuren  eingeschlossenen  Wassers  mit 
entwässertem  Natriumsulfat  getrocknet.  Bei  dem  vom  anhängenden  Fett  befreiten 
Fleische  des  Rücken-  und  Bauch muskels  des  vollfleischigen  Pferdes  wurde  das  Fleisch- 
fett  sowohl  nach  dem  Ausschmelzen  wie  nach  dem  Ausziehen  mit  Petroläther  getrennt 
untersucht  und  folgende  Ergebnisse  erhalten: 
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I  ZeiUeiir.  f.  UnUsMckaf 
Id. Nähr.-  o.  GenoiwntL 


Rückenmaskel 

Bauchmoskel 

Intramasknlärea  Fett 

BafraktomeUr- 
z«hl  bei  40» 

Jodxahl 

Refiraktometar- 
Mhl  bei  40" 

Jodzahl 

a)  Mit  Petroläther  ausgezogen    .    .    . 

b)  AusgeBchmolzen 

57.2 
53,3 

63,9 
80,25 

57,1 
53,8 

68,0 
80,3 

Hiernach  liefert  die  Petrolätherextraktiou  desselben  Fleischmateriales  ein  Fett  mit 
höherer  Refraktion  und  mit  niederer  Jodzahl  [jedenfalls  infolge  Oxydation  des  Fetten 
—  Red.]  als  das  Ausschmelzen  des  Fettes  aus  fettem  Muskelfleisch.  Die  aus  den 
wichtigsten  Muskeln  von  4  Pferden  und  einem  schlachtreifen  Rinde  erhaltenen  Refnkto- 
meterzahlen  bei  40®  und  Jodzahlen  zeigt  die  folgende  Tabelle: 


Mageres,  abgetrie- 

VoUfleisehigee 

2  mittelfette  Pferde 

Scblaehtrafcs 

bene 
Intra- 

8  Pferd 

Int 

fettes  Pferd 

bra- 

1.  Pferd 
Intra- 

2.  Pferd 

Bind 

Bezeiehuung 

Extra- 

jra-     1     Ex 

1     Extra- 

Intra-     1     Extra- 
mnakulirea  Fett 

des  Maskela 

muakul&reB  F 

ett 
Jod- 

maaknl&res  Fett 

mnsknlftres  Fett 

Refr.-!  Jod- 

Refr.- 

Refr.-j  Jod- 

Refr.-' Jod- 

Refr.- Jod- 

Refr.- Jod- 

Refr.  Jod- 

Refr. Jed- 

aabl  1  zabl 

zahl  1  zahl 

zahl  1  xabl 

zahl  !  zahl 

zahl  '  zahl 

zahl  1  zahl 

zahl  1  zahl 

zahi    zahl 

Kaumuskel 

65,7  78,1 

1 
68,8^)58,2^) 

64,2  59,8 

62,2 

66,2 

1 

59,0,78,5 

60,9  ■83,4- 

54,2  58.5 

48,0  48,6 

Vordersehenkel- 
muakel 

62,4  88,3 

66,l*)i54,3«) 

56,8  73,7 

54,5 

85,6 

1  

—     _ 

55,0  j  59,2 

51,0  50,1 

RÜckenrnuakel 

60,8  78,8 

55.8 

90,7 

57,2 

63,9 

55,0 

85,5 

_  1  _ 

50,1 '45,9 

47,2  41.1 

BauehmuBkel 

63,4  88,3 

55,4 

87,1 

57,1 

68,0 

54,3 

85,1 

—  1  — 

_  1  — 

49,6 1 43,7 

47,2  36,8 

HinteraeheDkel 

62,9  70,9 

56,0    87,4 

57,6 

71,1 

54,3 

84,5 

1  

1 

—  1  — 

53,0:57,5 

49,1  46.8 

^^ierenfett 

1 

_ 

— 

— 

— 

— 

—  1  — 

47,2  88,2 

^)  Mit  Petroläther  ausgezogen. 

^)  Beim  Ausschmelzen  überhitzt  und  mit  Petroläther  ausgezogen. 

Als  Endergebnis  der  Untersuchungen  glauben  Verff.  feststellen  zu  können,  daß 
die  in  der  Anweisung  für  die  chemische  Untersuchung  von  Fleisch  und  Fetten  für 
anhängendes  wie  für  intramuskuläres  Fett  festgesetzte  Mindestrefraktometerzahl  bei 
40^  von  51,5  nur  dann  den  Schluß  auf  Pferdefleisch  zulaßt,  wenn  das  anhängende^ 
nicht  das  mit  Petroläther  ausgezogene  Fett  geprüft  wird  und  gleichzeitig  die  Jodzahl 
dos  anhängenden  Fettes  70  und  mehr  beträgt.  Max  Müller. 

Gröniug:  Gesalzene  Därme.  (Zeitschr.  Fleisch-  und  Milchhygiene  1905, 
15,  357 — 359.)  —  Bei  den  vom  Ausland  eingeführten  Därmen  nehmen  die  Därme  von 
Rilldorn  die  erste  Stelle  ein.  Sie  gelangen  in  Fässern,  selten  in  Kisten  aus  allen 
Erdteilen  nach  Deutschland.  Die  fachgemäße,  faßweise  Verpackung  geschieht  nicht 
nur  nach  der  Tierart^  sondern  auch  nach  den  einzelnen  Darmabschnitten,  für  die  der 
Importeur  bestimmte,  handelsübliche  Bezeichnungen  hat,  die  mit  den  wissenschaftlicheo 
Benennungen  nicht  übereinstimmen.  Die  Därme  gelangen  in  der  Regel  geputzt,  saaber 
gereinigt,  gekehrt,  geschleimt  und  sortiert  zur  Einfuhr  und  sind  trocken,  seltener  feucht 
mit  Kochsalz  konserviert.  Wenn  die  Därme  schlecht  gepockelt  waren  oder  zu  lange 
gelegen  haben,  so  treten  auf  der  Schleimhautoberfläche  überall  rote,  punktfönnige. 
kleine  Auflagerungen  auf,  die  sich  allmählich  vergrößern,  sich  vereinigen  und  schließ- 
lich den  Darm  mit  einer  roten,  schmierigen  Schicht  bedecken.  In  Handelskreisen 
wird  diese  durch    den  Bac.  prodigiosus    bedingte  Rotfärbung  als  „Fuchs**  oder  „roter 
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Hund*'  bezeichnet,  der  bei  längerem  Bestehen  den  Dann  mazeriert.  Beanstandungen 
der  Darme  finden  zumeist  statt  wegen  Vorhandenseins  von  Knötchen,  die  durch  Para- 
siten (Oesophagostomum  Columbianum)  entstehen.  Je  nach  dem  Entwickelungs- 
stadium  der  Parasiten  sind  diese  Knötchen  verschieden  groß;  die  kleineren  besitzen 
eine  schleimhautähnliche  Farbe,  während  die  größeren  gewöhnlich  gelb,  gelbgrün  oder 
grün  sind.  Diese  Farbe  wird  aber  nicht  durch  den  Wurm  bedingt,  der  sich  in  dem 
Knoten  findet,  sondern  durch  Mikroorganismen.  In  erster  Linie  spielen  hier  Staphylo- 
kokken die  Hauptrolle,  seltener  Sarcine  oder  andere  Farbstoffbildner.  Sie  gelangen 
aus  dem  Darminhalt  durch  einen  feinen  Kanal  in  die  Knötchen,  vermehren  sich  dort 
und  bedingen  dadurch  eine  Vergrößerung  der  Knötchen  und  eine  den  vorherrschenden 
Mikroorganismen  eigene  Farbe.  Max  Müller, 

Et.  Barral:  Über  ein  mittels  Papayotin  hergestelltes  Fleisch- 
pulver.  (Journ.  Pharm.  Chim.  1905,  [6]  22,  392-395.)  —  Verf.  hat  ein  von 
Silva  Braga  in  Ouro-Preto  (Brasilien)  aus  Ochsenfleisch  und  einer  wässerigen 
Lösung  der  Carica  Papaya  unter  Zusatz  von  sehr  wenig  Salzsäure  hergestelltes  Fleisch- 
pulver untersucht.  Das  Erzeugnis  besitzt  eine  hellbraune  Farbe  und  einen  angenehmen 
Geruch  nach  gebratenem  Fleisch;  es  schmeckt  ein  klein  wenig  salzig  und  angenehm 
säuerlich.  Die  Analyse  mehrerer  Proben  lieferte  folgende  Durchschnittszahlen :  Wasser 
14,07  ®/o,  davon  5,94®/o  im  Vacuum  über  Schwefelsäure,  der  Rest  bei  110°  flüchtig,  Ei- 
weißstoffe 69,81  o/o,  davon  in  Wasser  unlöslich  45,00 «^/o,  Peptone  24,81%,  Fett  8,99  <>/o, 
Asche  4,56  ^0,  verschiedene  Extraktivstoffe  2,58  ®/o.  Die  Acidität  (auf  Salzsäure  berechnet) 
entsprach  1,13%.  Die  in  Wasser  unlöslichen  Eiweißstoffe  bestehen  hauptsächlich  aus 
Myosin  und  Plastein ;  das  letztere  ist  in  Säuren  sowie  in  den  Karbonaten  und  Bikar- 
bonaten der  Alkalien  löslich.  Die  löslichen  Albuminoide  bestehen  fast  ausschließlich 
aus  Peptonen,  jedoch  finden  sich  auch  Spuren  Albumosen  u.  s.  w. .  Die  Asche  enthielt, 
auf  100  Teile  Fleischpulver  berechnet,  1,53  ^/o  Phosphorsäure  (PgOg),  0,53  ^/o  Natrium- 
chlorid und  0,83^/0  Eisen.  Der  Nährwert  dieses  Fleischpulvers  ist  viermal  so  groß 
als  der  des  Ochsenfleisches.  Verf.  hat  dann  Fütterungsversuche  an  Hunden  ange- 
stellt und  dabei  gefunden,  daß  besonders  die  in  Wasser  unlöslichen  Eiweißstoffe,  wie 
z.  B.  das  Plastein,  leichter  assimiliert  werden  als  die  Eiweißstoffe  des  gekochten 
Ochsenfleisches.  Max  Müller, 

Et.  Barral:  Über  ein  mittels  Papayotin  hergestelltes  Fleisch- 
extrakt. (Jooin.  Pharm.  Chim.  1905,  [6]  22,  395—396.)  —  Der  von  Silva  Braga 
hergestellte  Fleischextrakt  stellt  ein  Produkt  von  weicher  Beschaffenheit  dar,  das 
einen  schwachen  Geruch  nach  gebratenem  Fleisch  besitzt  und  schwach  salzig- 
säuerlich schmekt.  Es  ist  in  kaltem  Wasser  langsam,  in  heißem  Wasser  rasch  lös- 
lich und  hinterläßt  dabei  nur  einen  sehr  geringen  Rückstand.  Die  Analy^^c  ergab 
folgende  Werte:  Wasser  28,25^0,  davon  im  Vacuum  über  Schwefelsäure  14,08 ^/o,  bei 
110^  14,11  ^lo  flüchtig,  Peptone  49,02^/0,  Fett  3,01 7o,  Asche  10,64  «/o,  Extraktivstoffe 
9,08  ®/o.  Die  Albuminoidstoffe  bestehen  aus  Peptonen,  mit  nicht  wägbaren  Spuren 
von  Albumosen.  Die  Asche  enthielt  1,57  ^/o  Phosphorssäure  (PgOg)  und  2,91  ®/o  Koch- 
salz. Der  Nährwert  dieses  Fleischextraktes  ist  ungefähr  dreimal  so  groß  als  der  des 
Ochsenfleisches.  Tierversuche,  an  Hunden  angestellt,  hatten  das  Ergebnis,  daß  man 
die  Eiweißstoffe  der  Nahrung  bis  ungefähr  zu  ^/s  durch  die  des  Fleischextraktes  mit 
Vorteil  verwenden  konnte;  wurde  diese  Grenze  jedoch  überschritten,  so  stellten  sich 
bei  den  Tieren  Störungen  im  Befinden  ein  (Durchfälle  u.  s.  w.).  Max  Müller. 

P.  Bergelt:  Über  die  Untersuchung  der  Eiweißpräparate.  (Med. 
Klinik  105,  1,  1042—1045,  Chem.  Centralbl.  1905,  II,  1103—1104.)  —  Verf.  hat 
io  vorliegender  Arbeit  das  Eiweißpräparat  Glidin  einer  Untersuchung  unterzogen. 
Da«   Glidin   wird   aus   bestem  Weizenmehl   durch  ein    besonderes,    rein    mechanisches 
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Verfahren  hergestellt  Im  wesentlichen  beruht  die  Abscheidung  des  Glidins  aof 
Zentrif agieren ;  im  atendrifugierten  Kleberteige  sind  von  den  Eiweißstoffen  87,85^  q,  vom 
Fett  90^/o  und  von  den  Mineralstoffen  64,4  ^/o  enthalten.  Die  weitere  Bearbeitong  be- 
steht in  Auswaschung,  Trocknung  und  feinster  Vermahlung.  Die  gelagerte,  luftroekene 
Bubstanz  enthielt:  0,52^/0  Asche,  13,b^/o  Stickstoff,  9,8 ^/o  Wasser  und  6,2 ^o  in 
Alkohol  lösliche  Bubstanz  (Lecithin).  Die  mit  Alkohol  völlig  ausgekochte  Substam 
lieferte  49,32^/0  Kohlenstoff,  7,27^0  Wasserstoff,  16,15  «^/o  Stickstoff  und  0,701  ^o 
Schwefel.  Bei  der  Hydrolyse  des  reinen,  mit  Alkohol  ausgekochten  Glidins  wurden 
1,2  ®/o  Huminsubstanzstoffe,  34,17  °/o  Glutaminsäure  und  kaum  l^/o  Tyrosin  erhalten. 
—  Ungefähr  5  %  ^^  vorhandenen  Stickstoffes  kommt  in  der  Form  von  Diaminoeäurai 
vor.  Die  Hydrolyse  des  Eiweißpräparates  ergab,  daß  ^/s  Gewicht  der  angewandten 
Substanz  aus  Monoaminosäuren  besteht;  60%  des  Kohlenstoffgehaltes  des  Eiweiß- 
körpers findet  man  somit  in  den  erhaltenen  Monoaminosäuren  wieder.  Außer  den  er- 
wähnten Säuren  wurden  noch  erhalten :  Alanin,  Leucin,  Pyrrolindikarbonsäure,  Phenjl- 
alanin,  Asparaginsäure,  Glykokoll.  Durch  hoch  wirksamen  Hundemagensaft  wird 
Glidin  peptonisiert,  aber  nicht  völlig  gelöst,  auch  von  Pankreatin  wird  es  dxr^t  an- 
gegriffen. Verf.  teilt  noch  klinische  Untersuchungen  über  das  Glidin  und  «nige 
Glidinpräparate  (Glidinschokolade  und  ein  Gemisch  von  Glidin  mit  Kakaopulver)  mit 

Maz  Mmila-, 

Czadek:  Ernährungsversuche  mit   zwei  neuen  Ei weißpräparaten 
„Euprotan   a  und   /?".     (Pharm.  Post   1905,   38,   387— 3?8.)   —  Die   beiden  von 
Dr.  Jolle s   erfundenen  Nährpräparate  „Euprotan  a"   und  „Euprotan  /^"   stellen  ein 
lichtbraunes,  mehliges  Pulver  von  schwachem,  nicht  unangenehmem  Geruch  dar.    Das 
Euprotan  a  schmeckt  schwach,  das  Euprotan  ß  stark  sauer;  letzteres  quillt  in  Wasser 
stark  auf.     Beide  Präparate  werden  aus  Blut  hergestellt  und  zwar  wird  bei  Euprotan  a 
der  Blutkörperbrei  mit  der  dreifachen  Menge  Wasser,  dem  0,0 1  %  Schwefelsäure  zu- 
gesetzt  wird,   auf   ungefähr   35®  C.  erhitzt   und    1   Stunde   auf  dieser  Temperatur  ge- 
halten.    Hierauf  wird  Ammoniak  zugesetzt,  unter  bestandigem  Umrühren  Wasserstoff- 
superoxyd eingetragen   und  die  Temperatur   bis  zur  Siedehitze  gesteigert,   wobei  schon 
die  Eiweißstüffe    größtenteils    ausfallen.     Das    noch  in  der  Lösung  enthaltene  Eiweiß 
wird   durch   Neutralisation    mit   verdünnter   Salzsäure  vollständig  gefällt     Nach  dem 
Filtrieren  wird   das   Präparat   noch   entsprechend   gereinigt   und   getrocknet.     Bei  der 
Herstellung  von  Euprotan  ß  werden  die  Eiweißstoffe  durch  Aussalzen  aus  dem  Blute  aus- 
geschieden und  hierauf   einige  Stunden    in    einer  verdünnten  Ammoniaklösung  stehen 
gelassen;   die  weitere  Behandlung   entspricht   der   oben    bei  Euprotan  a  angegebenen. 
Die    Präparate    enthielten:    Wasser  a    3,71^0    (ß   3,49^H   Stickstoff    14,54   (14,52t. 
Ätherextrakt  0,70  (0,27),  Asche  1,82  (1,72),    Phosphorsäure  0,54  (0,40),  Acidität,  auf 
Sdzsäure    berechnet,    1,10   (4,25),    Proteinstoffe   9y,0    (98,5),    venlaulichen    Stickstoff 
1>8,5  (99,3).  —  Um    die  Ausnutzung   der  Präparate   durch    den  menschlichen  Köqier 
und    ihren  Vertretungswert   gegenüber   dem    Fleisch    zu   erproben,    wurden    an  einem 
Laboratoriunisdiener  Ernährungsversuche  angestellt     Die  Versuche  wurden  in  je  aech»- 
tägige   Perioden   gegliedert.     Die   Nahrungsmittel  wurden    in  der  ersten  Periode  unter 
Berücksichtigung  der  gewohnten  Lebensweise  der  Versuchsperson  verabreicht.     In  der 
zweiten  Periode  wurde  die  Hälfte  und  in  der  dritten  Periode   die  ganze  Fleischratian 
eingestellt   und   auf  Grund   des  Stickstoffgehaltes   durch   eine  äquivalente  Menge  Eu- 
protan a  ersetzt.    In  der  vierten  und  siebenten  Periode  war  die  Ernährung  der  in  der 
ersten  Periode  gleich;    in  der  fünften    und  sechsten  Periode  wurde  das  Fleisch  durch 
Euprotan  ß  ersetzt.    Aus  den  günstigen  Ergebnissen  der  Ernähmngs versuche  kann  ilor 
Schluß  gezogen  werden,  daß  das  Euprotan  sich  sehr  gut  dazu  eignet,  eine  eiweißarme 
Kost   zu  verbessern.     Die   beiden    Euprotane   lassen   sich   mit  Mehl   leicht  verbacken 
und    besitzen   gegenüber    anderen    Nährpräparaten    den    Vorzug   der   Billigkeit  (l  kg 
kostet  2  Kronen  ö.  W.  Max  MülUr. 


I&. 


12.  Band. 


190S. 


I  Referate.  —  Batter  etc.  —  Gesetze  u.s.  w.  —  Allgemeines. 


747 


Batter,  Speisefette  nnd  Öle. 

Über  die  Zusammensetzung  der  niederländischen  Butter,  her- 
stammend aus  der  Staatskontrolle  unterstellten  Molkereien.  (Heraus- 
gegeben von  der  Reichsmolkerei  Versuchsstation  zu  Leyden  (Dr.  van  Sillevoldt)  im 
Auftrage  der  Generaldirektion  für  Landwirtschaft  im  Ministerium  für  Waterstaat,  Handel 
und  Gewerbe.  Oktober  1906.  (Im  Haag,  Gebr.  J.  &  H.  van  Langenhuysen,  1906.) 
—  Die  Ergebnisse  für  den  Monat  Oktober  1906  waren  folgende: 

Oktober  1906. 


il 

Reichert-Mei 

ßl'sche  Zabl 

Dia  Butter- 

Provinz 
(Batter-Eontrollstation) 

!      1 

1      1 

1 

^ 

1 

1 

I 

1 

proben  mit 

Beiohert- 

Meiil'eehen 

Zahlen  unter  24 

•0  b 

1 

SS   ^ 

S[  §  ^  s 

^ 

§ 

•ntstamniten: 

Drenthe  (Assen) 

183 

„_ 

2 

31 

65 

58 

18 

6 

2 

1 

SSMolkenien 

Süd-Holland  (Leyden)      .    .    . 

98 

6 

5 

14 

16 

27  1  20 

9 

1 

19        . 

Groningen  (Groningen)    .    .    . 

68 

— 

2 

9 

12 

17 

12 

14 

2 

— 

7         . 

Gelderland-Overijssel  (Deventer) 

228 

— - 

— 

3 

18 

62 

57 

59 

28 

1 

— 

2        . 

Friesland  (Leeuwarden)  .    .    . 

264 

— 

3 

12 

64 

90 

69 

24 

2,    - 

— 

12         . 

Nord-Brabant  (Eindhoven)   .    . 

354 

— 

— 

— 

2 

18 

55 

142 

99     38 



Limburg  (Maastricht) .... 

711 

—  !  — 

— 

— 

5 

21 

95 

211 

222  1 157 

— 

Seeland  (Middelburg)  .... 

21 
1927 

—  1  - 

— 

— 

1 

2 

2|     5     11 

— 

Zosammen 

6    12;  69  175 

2611  216 

264 

390  1  328  1  206 

87  Molkereien 

A,  Behre. 

L«  Hoton:  Nachweis  von  Kokosfett  in  Schweineschmalz.  (Rev. 
intern,  falsif.  1905,  18,  85 — 86.)  —  Wenn  man  Schweineschmalz  zwei-  oder  dreimal 
nacheinander  mit  Essigsaure  auszieht,  so  erhält  man  —  nach  Verdunsten  des  Lösungs- 
mittels —  Fraktionen,  deren  Brechungsindices  höher  sind  als  der  des  Bückstandes.  Beim 
Kokosfett  gelangt  man  dagegen  zu  Fraktionen,  deren  Brechungszahlen  kleiner  sind  als 
die  des  Rückstandes.  Z.  B.  war  der  Brechungsindez  bei  Schweineschmalz  vom 
ersten  Auszug  50,5,  vom  zweiten  49,7,  vom  Rückstand  49,3;  bei  Kokosfett  vom 
ersten  34,2,  vom  zweiten  35,0,  vom  Rückstand  35,6.  Bei  Schweineschmalz  mit 
16 — 20^0  Kokosfett  werden  die  Indices  nicht  kleiner,  sondern  größer.  Ein  Gemisch 
von  Schweineschmalz  mit  Ib^/o  Kokosfett  ergab  im  ersten  Auszug  46,0,  im  zweiten 
46,6,  im  Rückstand  48,3;  dasselbe  Schweineschmalz  ohne  Kokosfett:  51,3,  51,1  und 
50,0.  Bei  reinem  Schweineschmalz  ist  die  Differenz  =  —  1,3,  bei  Schweineschmalz 
mit  15®/o  Kokosfett  =  -\-  2,3.  Die  Prüfung  wird  folgendermaßen  ausgeführt: 
5  g  Fett  werden  mit  10  ccm  Essigsäure  (spez.  Gew.  1,055)  bei  60®  erwärmt,  dann 
auf  40®  abgekühlt;  die  untere  Schicht  wird  abgetrennt,  die  obere  Schicht  wird  noch- 
mals mit  10  ccm  Essigsäure  erwärmt,  abgekühlt  und  dekantiert.  Beide  Auszüge  und 
der  Rückstand  werden  durch  Erwärmen  in  flacher  Schale  bei  70  -  80®  von  der  Essig- 
säure befreit;  dann  werden  die  Brechungsindices  bestimmt  O.  Sonntag. 


Gesetze  9  Gesetz -Entwürfe,  Yerordnungen  a.  u.  w., 
Gerichts  -  Entscheldang^en« 

Allgemeines. 

Preafien.  Ministerial-Erlafi ,  betr.  Keinigen  und  Desinfizieren  von  Eß- 
und  Trinkgeschirr.  Vom  7.  Juli  1905.  (Mm.-Bl.  d.  Handels-  und  Gew.-Verw.  8.  228; 
Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1905,  29,  986.) 


748  Gesetre  u.  8.  w.  —  Fleischwaren  etc.  —  Zackerwaren  etc.  [J^^|^  ^^ 

Die  Frage,  ob  und  in  welchem  Umfang  Infektionskrankheiten  dnrch  die  gemeiDsame 
Benutzung  von  Gebrauchsgegenständen  durch  mehrere  Personen  übertragen  werden  kö&nei, 
ist  in  neuerer  Zeit  wiederholt  Gegenstand  wissenschaftlicher  Untersuchungen  gewesen.  Eine 
bemerkenswerte  Arbeit  über  diesen  Gegenstand  hat  der  Direktor  des  hynenischen  Institiits 
der  Universität  Göttingen,  Professor  Dr.  E.  vonEsmarch,  unter  dem  Titel  «Vetbreitung  tob 
Infektionserregern  durch  Gebrauchsgegenstande  und  ihre  Desinfektion*  in  No.  2  der  »Hygie- 
nischen Rundschau*  Jahrgang  1901  yeröffentlicht.  In  derselben  wird  der  Nachweis  geführt, 
daß  die  Diphtheriebakterien  bis  zu  15  Tagen,  der  Bacillus  prodigiosus  bis  zu  8  Monaten,  an  £6- 
und  Trinkgeschirren  angetrocknet,  lebensfähig  bleiben,  und  daß  eine  ausreichende  Bes^ntigang 
dieser  Keime  durch  Abwaschen  der  Gläser  und  Trockenreiben  mit  sterilen  Tüchern  nicht  zq 
erreichen  ist.  Auch  Gabeln  tmd  Messer  ließen  sich  durch  bloßes  Abreiben  Ton  Krankheita- 
erregern  nicht  befreien.  Dies  gelang  dagegen  vollkommen  durch  Behandlung  mit  einar2*^«>igeD 
Sodalösung  von  50^  G  innerhalb  einer  Minute. 

Auf  Grund  dieser  Versuche  empfiehlt  von  Esmarch  für  Heil-  und  Kuranstalten,  Hoteb 
und  dergl.,  in  denen  Kranke  mit  einer  übertragbaren  Krankheit  sich  aufhalten,  aber  aoch  ffir 
Privatfamilien  eine  entsprechende  Reinigung  und  Desinfektion  der  für  den  Gebraneh  di»er 
Kranken  bestimmten  Eß-  und  Trinkgeschirre. 

Die  Arbeit  von  Esmarch's  ist  dem  Direktor  des  Instituts  für  Infektionakrankfaeiteo 
hlerselbst  zur  gutachtlichen  Äußerung  übersandt  worden.  Der  hierauf  erstattete  Bericht  bestätigt 
die  Ergebnisse  der  von  Esmarch'schen  Untersuchungen  und  kommt  zu  dem  Schloß,  daß  zvir 
die  Durchführung  der  empfohlenen  Reinigungs-  und  Desinfektionsverfahren  in  der  Praxis  auf 
Schwierigkeiten  stoßen  werde,  daß  aber  der  Versuch  zu  machen  sei,  auf  dem  Wege  der  öffent- 
lichen und  privaten  Belehrung  eine  größere  Reinlichkeit  in  der  Behandlung  der  £&  und  Trink- 
geschirre und  Gebrauchsgegenstände  in  öffentlichen  Wirtschaften,  Kranken-,  Erziehangsanstaltea 
und  dergl.  zu  erzielen. 

Dieser  Auffassung  pflichten  wir  bei.  Namentlich  von  dem  Erlaß  bezüglicher  Polizeiver- 
Ordnungen  vermögen  wir  uns  nicht  viel  zu  versprechen. 

An  die  Herren  Regierungspräsidenten  uncf  den  Polizeipräsidenten  zu  Berlin. 

K.  ff.  Bwkka. 

Fleisch,  Fleischwaren  und  di&tetische  X&hrmitteL 

Schweiz.  Kanton  St.  Gallen.  Verordnnnii^ ,  betr.  die  Konservierung  von 
Fleischwaren  mit  Borsäure  u.  s.  w.  Vom  8.  Januar  1905.  (San.-demogr.  WchbolL  d. 
Schweiz  S.  43;  Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1905.  29,  379.) 

Wir  Landamroann  und  Regierungsrat  des  Kantons  St.  Gallen,  in  Ergänzung  der  Ver- 
ordnung, betr.  den  Verkehr  mit  Lebensmitteln  vom  1.  Juni  1895^),  in  Anwendung  von  Art  2 
lit.  a  und  b,  sowie  Art.  3  und  15  des  Gesetzes  über  das  Sanitätswesen  vom  1.  Janoar  1894 
verordnen : 

Art.  1.  Die  Verwendung  von  chemischen  Zusätzen  zur  Konservierung  von  Fleischwaren 
(Borsäure  und  deren  Salzen,  Schwefliger  Säure  und  deren  Salzen,  Formaldehyd  u.  s.  w.),  aas- 
genommen Kochsalz  und  Salpeter,  ist  verboten. 

Art.  2.  Fleischwaren,  welche  verbotene  chemische  Zusätze  enthalten,  dürfen  nicht  Ter> 
kauft  werden  und  sind  vorsorglich  mit  Beschlag  zu  belegen.  Über  ihre  weitere  Verwendong 
entscheidet  in  jedem  einzelnen  Falle  die  Sanitätskommission. 

Art.  3.  Zuwiderhandlungen  gegen  dieses  Verbot  werden ,  sofern  nicht  ein  mit  höherer 
Strafe  bedrohtes  Delikt  vorliegt,  nach  Art.  92  dei  Verordnung,  betr.  den  Verkehr  mit  Lebens- 
mitteln vom  1.  Juni  1895  durch  den  Gemeinderat  mit  einer  Buße  von  Fr.  5  bis  100,  im  Rück- 
falle bis  auf  Fr.  150,  bestraft. 

Art.  4.    Die  Verordnung  tritt  mit  1,  März  1905  in  Kraft.  Jf.  r.  Bvckka, 

Zucker,  Zuckerwaren  und  künstliche  Süßstoffe. 

Dänemark.  Gesetz,  betr.  Verbot  der  Verwendung  kfinstlicher  Sfißstoffe. 
Vom  14.  April  1905.    (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1905,  29.  1077.) 

§  1.  Bei  der  gewerbsmäßigen  Herstellung  von  Nahrungs-  und  Genußmitteln  ist  es  ver- 
boten ,  ihnen  einen  Zusatz  von  künstlichen  Süßstoffen  zu  geben.  Es  ist  gleichfalls  veiboten. 
so  behandelte  Nahrungs-  und  (icnußmittel  feilzubieten. 

Dieses  Verbot  betrifft  alle  auf  künstlichem  Wege  gewonnenen  Stoffe,  die  als  Sfißmitt«! 
dienen  können  und  eine  höhere  Süßkraft  haben  als  raffinierter  Rohr-  oder  Rabenzucker,  aber 
nicht  einen  entsprechenden  Nährwert. 

§  2.  Von  dem  vorstehenden  Verbot  sind  außer  den  Medikamenten  solche  Nahnmicsr 
und  Genuümittel  ausgenommen,  die  für  Personen  zubereitet  werden,  denen  infolge  ihrer  Er- 
krankung der  Genuß  von  natürlichem  Zucker  nicht  zuträglich  ist.    Sollte  es  sich,  um  einem 

M  Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundh.-Amt.  1896,  20,  29. 
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Mißbrauch  dieser  Ausnahme  vorzubeugen,  als  notwendig  erweisen,  so  kann  durch  Anordnung 
bestimmt  werden,  daß  Waren  dieser  Art  den  für  den  Medizinalhandel  geltenden  Bestimmungen 
unterworfen  werden. 

§  3.  Übertretungen  dieses  Gesetzes  fallen  unter  die  Bestimmungen  der  ^  7  und  8  des 
Gesetzes  Aber  die  Untersuchung  der  Lebensmittel  u.  s.  w.  vom  27.  März  1903.    K.  \\  Buchka, 

Wein. 

Dentoehes  Reich.  Verschnittwein-Zollordnung:.  Vom  24.  Februar  1906.  (Gentralbl. 
f.  d.  Deutsche  Reich  S.  452. >);  Yeröffentl.  d.  Eaiserl.  Gesundh.- Amtes  1906,  80,  559.) 

Der  Bundesrat  hat  in  seiner  Sitzung  vom  24.  Februar  d.  J.  folgende  Bestimmungen  über 
die  Zollbehandlung  der  Verschnittweine  und  -Moste  nebst  einer  Anweisung  zur  Unter- 
suchung derselben  erlassen: 

§  1.  Begriffsbestimmung  und  Zollsatz.  Im  Sinne  der  vertragsmäßigen  Ver- 
einbarungen gelten 

A.  als  Verschnittweine  solche  rote  Naturweine  von  Trauben,  welche  in  100  Gewichts- 
teilen mindestens  9,5  und  höchstens  20  Gewichtsteile  Weingeist  und  im  Liter  Flüssigkeit  bei 
100^  C  mindestens  28  g  trockenen  Extrakt  enthalten, 

B  als  Yerschnittmoste  solche  frische  Moste  von  Trauben  zu  rotem  Weine,  welche  eine 
dem  Mindestgehalte  der  Verschnittweine  an  Weingeist  entsprechende  Menge  Fruchtzucker  und 
außerdem  im  Liter  Flüssigkeit  bei  100^  C  mindestens  28  g  trockenen  Extrakt  enthalten. 

Verschnittweine  und  Verschnittmoste,  deren  Erzeugung  in  Tarifvertrags-  oder  meist- 
begünstigten Staaten  außer  Zweifel  steht,  unterliegen  dem  ermäßigten  Zollsatze  von  15  Mk. 
für  1  dz.  sofern  ihre  Einfuhr  in  Fässern  oder  Kesselwagen  unmittelbar  aus  dem  Erzeugungsland 
erfolgt  ist  und  ihre  Verwendung  zum  Verschneiden  von  Wein  unter  Erfüllung  nachstehender 
Bedingungen  beantragt  und  unter  zollamtlicher  Überwachung  vorgenommen  wird : 

A.  Verschnittweine. 

t2.  Bedingung  der  unmittelbaren  Einfuhr.  Die  Bedingung  der  unmittel- 
infuhr  des  Weines  aus  dem  Erzeugungsland  ist  erfüllt,  wenn  keine  zwischenzeitige 
Lagerung  in  einem  dritten  Lande  stattgefunden  hat.  Als  zwischenzeitige  Lagerung  ist  der 
lediglich  durch  Umladen  oder  Erwarten  einer  geeigneten  Beförderungsgelegenheit  bedingte  Auf- 
enthalt nicht  anzusehen.  Die  zwischenzeitige  Lagerung  in  einem  deutsäen  Freihafengebiete 
hat  die  Ausschließung  von  dem  ermäßigten  Zollsatze  dann  nicht  zur  Folge,  wenn  über  die 
Weine  während  dieser  Lagerung  eine  zollamtliche  Eontrolle  ausgeübt  worden  ist  und  eine 
Bescheinigung  hierüber  bei  der  Einfuhr  in  das  Zollgebiet  beigebracht  wird.  Zum  Nachweise 
der  unmittelbaren  Einfuhr  aus  dem  Erzeugungslande  sind  von  dem  Antragsteller  die  Fracht- 
briefe oder  Schiffskonnossemente  und  auf  Verlangen  auch  der  geschäftliche  Schriftwechsel  über 
den  Bezug  der  Sendung  in  Urschrift  vorzulegen.  Eine  deutsche  Übersetzung  des  Schriftwechsels 
ist  auf  Verlangen  der  Zollabfertigungsstelle  zu  beschaffen. 

§  8.  Zeitpunkt  der  Erklärung  als  Verschnittwein.  Die  Absicht  der  Ver- 
wendung als  Verschnittwein  muß  spätestens  bei  Stellung  des  Antrags  auf  Verzollung  oder 
Einlagerung  des  Weines  erklärt  weraen. 

§  4.  Beschränkung  der  Abfertigungsbefugnis.  Die  Prüfung  der  als  Ver- 
schnittweine erklärten  Weine  auf  das  Vorhandensein  der  im  §  1  angegebenen  Eigenschaften 
kann  nur  bei  den  hierzu  durch  die  obersten  Landesfinanzbehörden  ermächtigten  Zoll-  oder 
Stenerstellen  erfolgen.  Wird  die  Absicht  der  Verwendung  als  Verscbnittwein  bei  einer  nicht 
zu  dieser  Prüfung  ermächtigten  Amtsstelle  erklärt,  so  sind  die  Weine  auf  eine  zuständige  Zoll- 
oder Steuerstelle  abzufertigen.  Ebenso  ist  zu  verfahren,  wenn  das  Amt  zwar  die  Befugnis 
besitzt,  aber  die  Vornahme  der  Prüfung  durch  eine  andere  befugte  Zoll-  oder  Steuerstelle  be- 
antragt wird. 

§  5.  Aufbewahrung  bis  zur  Prüfung.  Bis  zur  Prüfung  sind  die  als  Verschnitt- 
weine erklärten  Weine  in  einer  Öffentlichen  Niederlage  oder  in  einem  unter  amtlichem  Mit- 
verschlnsse  stehenden  Privatlager  und  in  Ermangelung  solcher  Lager  in  einem  anderen  ge- 
eigneten, von  dem  Antragsteller  zu  beschaffenden  und  unter  amtlichen  Mitverschluß  zu  neh- 
menden Räume  aufzubewahren.  Die  Behandlung,  Umfüllung  und  Teilung  der  Weine  ist  vor 
ihrer  Prüfung  nicht  zulässig.  Ausnahmsweise  kann  jedoch  im  Falle  des  Leck  Werdens  von 
Fässern  oder  aus  ähnlichen  zwingenden  Gründen  die  Umfüllung  unter  der  Bedingung  gestattet 
werden,  daß  sie  unter  amtlicher  Überwachung  in  einer  Weise  vorgenommen  wird,  die  jede 
Änderung  des  Weingeist-  oder  Extraktgehalts  des  Verschnittweins  ausschließt. 

8  6.  Prüfung  der  Verschnittweine.  1.  Untersuchung  auf  Naturreinheit. 
Bei  der  Prüfung  hat  die  Zoll-  oder  Steuerstelle  sich  zu  überzeugen,  daß  der  als  Verscbnittwein 
erklärte  Wein  in  rotem  Naturweine  von  Trauben  ohne  jeden  Zusatz  anderer  Stoffe  besteht. 
Ist  dies  zweifelhaft,  so  ist  auf  Kosten  des  Antragstellers  das  Gutachten  eines  geeigneten  Sacli- 
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▼erstlodigen  einzakolen,  welcher  entweder  Ton  Fall  zu  Fall  sich  dorch  Handgelfibde  aaf  die 
sachgemil«  Wahmehmiuig  dee  Standpunkts  der  Zollyerwaltung  zu  Terpflichtan  hat  oder  «a 
för  jdlemal  hieraof  vereidigt  sein  maß. 

§7.  2.  Untersnchang  anf  Weingeist-  und  Extraktgehalt,  a)  Im  Zoll- 
in I  a  n  d.  Die  Uotersnehang  der  als  Yerschnittweine  erklärten  Weine  auf  den  Weingeist-  aad 
ExtraktgehaU  ist  durch  die  dazu  ennftchtigten  Zoll-  oder  Steaerstellen  auf  Gnmd  der  ans  j«bn 
Kesselwagen  oder  ans  mindestens  der  Hälfte  der  za  einer  Sendung  gehörigen  Fässer  zu  ent* 
nehmeoden  £inzelproben  nach  der  nachstehend  abgedruckten  Anweisung  Yorziinehmen. 

Falls  die  zollamtliche  Untersnchung  ergibt,  daß  bei  der  ganzen  Sendung  oder  bd  eiaeo 
Teile  der  Fässer  der  Weinseistgehalt  nicht  innerhalb  der  yertragsmäßig  festgesetxten  GresMi 
liegt  oder  der  Eztraktgehalt  die  festgesetzte  Mindestgrenze  nicht  erreicht,  so  ist,  sofern  nidu 
der  Antrag  auf  Zulassung  des  Weines  als  Verschnittwein  zurftckgezogeu  wird,  sofort  toi 
Amts  wegen  eine  Untersuchung  der  Weinsendung  durch  geprüfte  NäirungsroitteldMiDiker 
herbeizuführen,  welche  Ton  der  Direktivbehörde  zu  bestellen  und  zu  vereidigen  sind.  Zu  deo 
Zwecke  werden  unter  Beachtung  der  Vorschrift  in  Ziff.  1  Abs.  1  der  bezeichneten  AnweiaBBS 
nochmals  Proben  entnommen  und  unter  amtlichem  Verschlusse  dem  Chemiker  fibersandL 
Dieser  hat  jede  einzelne  Probe  fflr  sich  zu  untersuchen  und  dabei  nach  der  vom  Bundeant 
in  seiner  Sitzung  vom  11.  Juni  1896  festgestellten  Anweisung  zur  chemischen  UntersodniDS 
des  Weines  (Zentralblatt  für  das  Deutsche  Reich  S.  197)  in  ihrer  durcii  Beschloß  des  Bondea- 
rats  vom  29.  Juni  1901  (Zentralblatt  f&r  das  Deutsche  Reich  S.  234)  abgeänderten  Fassmg 
mit  der  Maßgabe  zu  verfahren,  daß  die  Anmerkung  zu  Teil  11  No.  2  daselbst  außer  Anwendaag 
zu  bleiben  hat.  Eine  wiederholte  Vornahme  der  äemischen  Untersnchung  ist  nicht  zulässig. 
Hat  die  Untersuchung  der  entnommenen  Proben  zu  keiner  Beanstandung  geführt,  so  gilt  üa 
Ergebnis  auch  fOr  die  nicht  untersuchten  Gefäße  derselben  Sendung.  Muß  dmgegsn  auch  aar 
für  ein  einziges  Gefäß  die  Anerkennung  als  Verschnitt  wein  versagt  werden,  so  sind  sämtiidie 
Gefäße  der  Sendung  auf  den  Weingeist-  und  Extraktgehalt  zu  untersuchen. 

J8.  b)  Anerkennung  ausländischer  Zeugnisse.  Nach  dem  Ermessen  der 
er  Steuerstelle  kann  die  Untersuchung  auf  den  Weingeist-  und  Extraktgehalt  aof  eine 
probeweise  beschränkt  werden  oder  ganz  unterbleiben,  wenn  durch  ein  Zeugnis  eines  staatlich 
angestellten  weintecbnischen  Beamten  oder  einer  staatlichen  weintechnischen  Ansialt  des  Er- 
zeugungslandes dargetan  ist,  daß  der  vorgefahrte  Wein  den  zur  Abfertigung  als  Vendmitt- 
wein  erforderlichen  Gehalt  an  Weingeist  und  trockenem  Extrakt  besitzt  Das  Zeugnis  hat 
die  Angabe  von  Gewicht.  Zeichen  und  Nummer  jedes  einzelnen  Gefäßes  der  zugehörigen  Sea- 
dung  sowie  einen  Vermerk  darüber  zu  enthalten,  daß  jedes  Gefäß  unmittelbar  nach  der  Probea- 
entnahme  mit  dem  amtlichen  Verschlusse  versehen  worden  ist  Ferner  mufi  der  Untersuchnaga- 
befnnd  erkennen  lassen,  ob  Proben  aus  jedem  einzelnen  Grefäße  fOr  sich  untersucht  werdea 
sind  oder  ob  und  inwieweit  die  Untersuchung  sich  nur  auf  Durchschnitts-  (Misch-)  Proben  er- 
streckt hat  Im  letzteren  Falle  bedarf  es  außerdem  der  amtlichen  Bescheinigung  des  Zengnis- 
ausstellers,  daß  in  allen  Gefäßen,  aus  deren  Inhalt  die  Durchschnitts-  (Misch-)  Proben  gelnldst 
wurden,  Wein  gleicher  Art  enthalten  war.  In  der  Regel  soll  das  Zeugais  einschließOch  der 
im  Falle  seiner  Ausfertigung  in  fremder  Sprache  ihm  beizulegenden  oder  beixodmckendaa 
deutschen  Übersetzung  von  der  zuständigen  Kaiserlichen  KonsularbehOide  beglaubigt  sein.  Bei 
Zeugnissen,  welche  unter  Benutzung  eines  mit  der  Regierung  des  Erzeugungslandes  besondera 
vereinbarten,  sowohl  in  der  fremden  wie  in  deutscher  Sprache  abgefaßten  Vordrucks  aasgestellt 
sind,  ist  jedoch  eiue  besondere  Beglaubigung  der  Richtigkeit  der  ubensetzung  nicht  eriTorder 
lieh.  Außerdem  kann  bei  Zeugnissen,  die  neben  der  Unterschrift  mit  dem  Amtssiegel  des 
Ausstellers  oder  der  Anstalt  versehen  sind,  über  das  Fehlen  der  konsularischen  Beglaubigung 
der  Unterschrift  hinweggesehen  werden,  wenn  die  Abfertigungsstelle  zur  Prtlfung  der  Uoter- 
scbrift  auf  Grund  der  ihr  amtlich  mitgeteilten  Nachbildungen  ermächtigt  ist  und  die  dorch 
einen  Oberbcamten  auszuführende  Vergleichung  keinen  Anlaß  zu  Bedenken  bietet.  Bei  italie- 
nischen und  bei  österreichisch-ungarischen  Weinen,  deren  Abfertigung  als  Versdinittwein  unter 
Vorlegung  eines  den  vorbezeichneten  Anforderungen  entspredienden  Zeugnisses  beantragt  wird, 
ist  regelmäßig  von  der  Nachuntersuchung  auf  den  Weingeist-  und  Extraktgehalt  abansebes, 
wenn  nach  Ausweis  des  Zeugnisses  die  Untersuchung  unter  Beobachtung  der  Vorschriftea 
vorgenommen  worden  ist,  die  hierüber  in  Italien  und  in  Österreich-Ungarn  im  Einveraehmea 
mit  der  Reichs  Verwaltung  erlassen  sind,  und  wenn  sich  nicht  besondere  Zweifel  an  der  Richtig- 
keit des  Zeugnisses  aus  der  Beschaffenheit  des  Weines  nach  Farbe,  Geschmack,  Dichte,  Alter 
u.  s.  w.  oder  aus  anderen  außergewöhnlichen  Wahrnehmungen  im  einzelnen  Falle  ergeben. 
Sind  diese  Vorausset zuneen  erfüllt,  so  hat  die  Abstandnahme  von  der  Untersuchung  andi  dana 
einzutreten,  wenn  das  Zeugnis  auf  der  Untersuchung  von  Durchschnitts-  (Misch-)  Proben  be- 
ruht. Liegen  besondere  Gründe  zum  Zweifel  an  der  Richtigkeit  des  Zeugnisses  vor,  so  ist  die 
Untersuchung  auf  den  Weingeist-  und  Extraktgehalt  nach  den  Bestimmungen  im  §  7  voiza- 
nehmen.  Im  übrigen  ist,  soweit  nicht  durch  besondere  Anweisung  der  Abfertigungsstellen  die 
Bestimmungen  des  vorhergehenden  Absatzes  als  auf  Weine  anderer  Staaten  ebenfalls  anwend- 
bar erklärt  werden,   die  Anerkennung  ausländischer  Zeugnisse,   welche  auf  der  Untersucfaong 
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▼on  Durchschnitts-  (Misch-)  Proben  beruhen,  davon  abhängig,  daß  in  jedem  Falle  eine  probe- 
weise Nachuntersuchung,  die  sich  auf  jeden  Kesselwagen  und  auf  mindestens  den  zehnten  Teil 
der  Fässer  zu  erstrecken  hat,  durch  die  Zoll-  oder  Steuerstelle  vorgenommen  wird  und  zu  Be- 
denken keinen  Anlaß  gibt.  Ist  der  amtliche  Verschluß  an  den  vorgeführten  Gefäßen  verletzt, 
PO  kann  von  einer  nochmaligen  Untersuchung  Abstand  genommen  werden,  sofern  nach  der 
Überzeugung  der  Zoll-  oder  ISteuerstelle  aus  den  Umständen  hervorgeht,  daß  die  Yerschluß- 
verletzung  auf  Zufall  beruht  und  eine  Veränderung  des  Inhalts  des  Gefäßes  nicht  stattge- 
funden hat. 

§  9.  Zollbehandlung  der  Proben;  Kosten  der  Untersuchung.  Die  zum 
Zwecke  der  zollamtlichen  oder  chemischen  Untersuchung  entnommenen  und  dabei  vernichteten 
oder  zum  Genuß  unbrauchbar  gewordenen  Proben  unterliegen  nicht  der  Verzollung.  Alle  Kosten 
der  Untersuchung  einschließlich  der  Versendung  der  Proben  sind  von  dem  Antragsteller  zu 
tragen. 

§  10.  Bescheinigung  der  Prüfungsergebnisse.  Über  das  Ergebnis  der  Unter- 
sucbung  hat  die  Zoll-  oder  Steuerdtelte  oder  der  amtliche  Chemiker  ein  schriftliches  Zeugnis 
auszustellen,  in  welchem  für  jedes  untersuchte  Gefäß  der  Weingeist-  und  Extraktgehalt  an- 
suf Ohren  ist.  Das  Zeugnis  ist  den  zollamtlichen  Abfertigungspapieren,  erforderlichenfalls  in 
amtlich  beglaubigten  Abschriften  oder  Auszügen,  beizufügen.  Ebenso  ist  mit  den  vorgelegten 
ausländischen  Zeugnissen,  wenn  und  insoweit  ihretwegen  von  einer  Untersuchung  abgesehen 
wurde,  und  mit  den  etwaigen  Gutachten  über  die  Eigenschaften  des  Verschnittweines  als  roter 
Naturwcin  von  Trauben  zu  verfahren.  Amtaseits  ist  die  in  letzterer  Beziehung  gewonnene 
Oberzeugung  und  der  Befund  über  die  unmittelbare  Einfuhr  ans  dem  Erzeugnngsland  in  den 
Abfertigungspapieren  schriftlich  niederzulegen. 

g  11.  Aufbewahrung  bis  zum  Verschneiden.  Verschnittweine,  welche  nicht 
sofort  nach  der  Untersuchung  zum  Verschneiden  verwendet  oder  weiter  versendet  werden,  sind 
getrennt  von  noch  nicht  untersuchten  Verschnitt  weinen  unter  amtlicher  Aufsicht  oder  Zoll  Ver- 
schluß zu  halten.  Tritt  aus  irgend  einem  Grunde  vor  der  Durchfübiung  des  Verschneidens 
die  Verpflichtung  zur  Zollentriclitung  ein,  so  ist  der  Zoll  nicht  nach  dem  vertragsmäßigen 
Satze  für  Verschnittweine,  sondern  nach  dem  für  andere  Weine  von  gleichem  Weingeistgehalte 
zutreffenden  Satze  der  No.  IbO  des  Zolltarifes  zu  eiheben. 

B.  Verschnittmoste. 

§  12.  Frische  Moste  von  Trauben  zu  rotem  Weine,  die  als  Verschnittmoste  angemeldet 
werden,  sind  nach  der  nachstehend  abgedruckten  Anweisung  auf  ihren  Gehalt  an  Fruchtzucker 
und  trockenem  Extrakte  zu  untersuchen.  Im  übrigen  finden  alle  vorstehenden  Bestimmungen 
über  die  Verschnittweine  sinngemäß  auf  die  Verschnittmoste  Anwendung. 

C.  Ausführung  des  Verschnitts. 

§  13.  Begriff.  Der  Verschnitt  besteht  in  der  Zumischung  der  untersuchten  Verschnitt- 
weine oder  Verschnittmoste  zu  Weißwein  oder  zu  Rotwein  in  bestimmtem  Mengenverhältnis  und 
erfolgt  auf  Anmeldung  unter  amtlicher  Überwachung.  Die  Zumischung  zu  Most  ist  nicht  als 
ein  die  Anwendung  des  vertragsmäßigen  Zollsatzes  von  15  Mk.  für  1  dz  begründender  Ver- 
schnitt anzusehen. 

§14.  Zuständigkeit.  Der  Verschnitt  kann  bei  den  zur  Prüfung  der  Verschnittweine 
und  Verschnittmoste  befugten  Zoll-  oder  Steuerstellen,  ferner  bei  allen  mit  Niederlagebefugnis 
versehenen  Zoll-  oder  Steuerstellen  und  außerdem  in  Weinbau  treibend«>n  Bezirken  auch  bei 
anderen,  von  den  obersten  Landesfinanzbehörden  dazu  ermächtigten  Zoll-  oder  Stenerstellen 
auf  Antrag  vorgenommen  werden.  Die  amtliche  Überwachung  des  Verschnitts  kann  auf  An- 
trag auch  außerhalb  der  zuständigen  Amtsstelle  stattfinden.  Hierfür  hat  der  Antragsteller 
Gebühren  nach  Maßgabe  der  Zollgebührenordnung  zu  entrichten. 

§  15.  Anmeldung  zum  Verschneiden.  Die  Anmeldung  zum  Verschneiden  hat 
außer  den  sonstigen  für  die  Zollabfertigung  erforderlichen  Angaben  zu  enthalten: 

a)  Menge  des  zu  verwendenden  Verschnittweines  oder  Verschnittmostes  in  Liter  und 

b)  Art  (Weiß-  oder  Rotwein),  Abstammung  (inländisch  oder  ausländisch)  und  Menge 
(Zahl  und  Art  der  Gefäße  sowie  Litermenge)  des  zu  verschneidenden  Weines. 

Wird  roter  Wein  aus  dem  freien  Verkehre  des  Zollgebietes  zum  Verschneiden  vorge- 
führt, so  bedarf  es  außerdem  der  Angabe,  daß  kein  bereits  unter  amtlicher  Überwachung  ver- 
schnittener Wein  vorliegt. 

§16.  Mindestmenge  des  Verschnittweines  oder  Verschnittmostes.  Die 
auf  einmal  zur  Abfertigung  anzumeldende  Mindestmenge  des  Verschnittweines  oder  Verschnitt- 
mostes wird  auf  100  1  festgesetzt. 

§  17.  Beschaffenheit  der  zu  verschneidenden  Weine.  1.  Allgemeine 
Vorschrift.  Der  zu  verschneidende  weiße  oder  rote  Wein  muß  den  Anforderungen  ent- 
sprechen, welche  für  Wein  in  dem  Gesetze  vom  24.  Mai  1901,  betreffend  den  Verkehr  mit 
Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken  (Reichs- Grsetzbl.  S.  175)  vorgesehen  sind. 
Weinhaltige  oder  weinähnliche  Getränke,  welche  nach  §  3  Abs.  2  und  g  8  des  genannten  Ge- 
setzes im  Inlande   weder  feilgehalten  noch  verkauft    oder  sonst  in  Verkehr  gebracht  werden 
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dflrfen,  sind  zum  Verschneiden  mit  zoUbeganstigtem  Yerschnitiwein  oder  Yerscliniitiiioet  mdd 
zuzulassen.  Die  Zoll-  oder  Steuerstelle  hat  sich  von  der  yorschrift&mftfiigen  Beachaffenheit 
der  zum  Verschneiden  vorgefahrten  Weine  zu  überzeugen  und  in  Zweifelsfällen  Gatachten  hier- 
über von  Sachverständigen  oder  geprüften  Nahrungsmittelchemikern  auf  Kosten  des  Antng- 
stellers  einzuholen.  Von  dem  Antragsteller  vorgelegte  Zeugnisse  können  nur  dann  als  aus- 
reichender Nachweis  anerkannt  werden,  wenn  sie  von  einem  geprüften  Nahrungsmitielchemiker 
auf  Grund  eigener  Untersuchung  von  Proben  der  zum  Verschneiden  vorgefahrten  Weioe  caek 
Maßgabe  der  im  §  7  Abs.  2  erwähnten  Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  des  Weines 
ausgestellt  sind  und  die  Bescheinigung  enthalten,  daß  die  Gefäße  unmittelbar  nach  der  Proben- 
entnahme durch  eine  Gemeindebehörde  oder  durch  den  Zeugnisaussteller  derart  verschlossen 
worden  sind,  daß  jede  Veränderung  ihres  Inhalts  bis  zur  Voinahme  des  Verschnitts  ver 
hindert  wird. 

§  18.  2.  Sonderbestimmungen  für  Rotwein.  Die  Zumischung  von  Verschnitt- 
wein zu  Rotwein  gleicher  oder  gleichartiger  Beschaffenheit  ist  nicht  als  Verschnitt  im  Sinne 
der  vertragsmäßigen  Abmachungen  anzuerkennen.  Mit  RQcksicht  hierauf  hat  die  Zoll*  oder 
Steuerstelle  die  zum  Verschneiden  vorgeführten  Rotweine  nach  ihren  allgemeinen  Merkmales 
(Farbe,  Geschmack,  Dichte,  Alter  usw.)  mit  den  beizumischenden  Verschnittweineo  zu  ver- 
gleichen und  in  Zweifelsfäilen  einer  Untersuchung  durch  Sachverständige  oder  geprüfte  Nah- 
niDgsmittelchemiker  auf  Kosten  des  Antragstellers  zu  unterwerfen.  Rotwein ,  dessen  Grehalt 
an  Weingeist  oder  trockenem  Extrakte  die  fQr  Verschnittwein  vorgeschriebene  Mindestgrenze 
erreicht,  ist  stets  als  ein  dem  Verschnittweine  gleichartiger  Wein  anzusehen.  Kotweine,  die 
durch  Verdchneiden  von  weißen  oder  roten  Weinen  mit  zollbegünstigtem  Verschnittwein  oder 
Verschnittmost  hergestellt  sind,  düifen  nach  dem  Übergange  des  Gemisches  in  den  freien  Ver- 
kehr des  Zollgebietes  nicht  wiederholt  zum  Verschneiden  mit  zoll  begünstigtem  Verschnittwein 
oder  Verschnittmost  zugelassen  werden.  Auf  Erfordern  der  Zoll-  oder  Steuerstelle  hat  der 
Antragsteller  durch  Vorlegung  von  Kellerbüchern,  Geschäftspapieren,  Frachtbriefen,  Rechnangea 
oder  in  sonst  geeigneter  Weise  darzutun,  daß  ein  derartiger  Vorverschnitt  noch  nicht  statt- 
gefunden hat. 

§  19.  Mischungsverhältnis.  Der  Zusatz  von  Verschniitwein  oder  Verschnittmost 
darf  bei  dem  Verschnitte  von  Weißwein  nicht  mehr  als  die  eineinhalbfache  Raummenge  des 
zu  verschneidenden  Weines  (60  v.  H.  des  ganzen  Gemisches)  und  bei  dem  Verschnitte  von 
Hotwein  nicht  mehr  als  die  Hälfte  der  Raummenge  des  zu  verschneidenden  Weines  (33  Va  v.  H. 
des  ganzen  Gemisches)  betragen.  Die  Mindestmenge  des  Zusatzes  unterliegt,  abgesehen  von 
der  Bestimmung  im  §  16,  keiner  Beschränkung.  Wenn  der  Zusatz  von  Verschnittwein  oder 
Verschnittmost  die  den  angegebenen  Verhältniszahlen  entsprechende  Menge  nicht  erreicht,  so 
kann  der  Zusatz  des  an  der  zulässigen  Uöchstmeoge  noch  fehlenden  Teiles  nachträglich  ange- 
meldet und  mit  der  Wirkung  der  Zollermäßigung  vorgenommen  werden,  solange  das  Gemisch 
nicht  in  den  freien  Verkehr  des  Zollgebietes  übergegangen  ist. 

§20.  Verfahren.  Die  amtliche  Feststellung  der  Litermenge  des  Verschnittweines 
oder  Verschnittmostes  sowie  des  zu  verschneidenden  Weines  hat  in  der  Regel  durch  Xer- 
messuDg  mittelst  geeichter  Gefäße  zu  erfolgen.  Soweit  die  Flflssigkeit  sich  in  vollen  Fisseni 
der  gewöhnlich  zur  Versendung  von  Wein  benutzten  Art  befindet,  kann  die  Litermenge  ans 
dem  Gewichte  des  gefüllten  Fasses  in  der  Weise  berechnet  werden,  daß  für  jedes  Kilogramm 
dieses  Gewichtes  0,8547  1  in  Ansatz  gebracht  werden.  Ebenso  kann  die  Litermenge  bei  nicht 
vollgefüllten  Fässern  durch  Umrechnung  aus  dem  Eigengewichte  des  Weines  nach  Maßgabe 
des  §  4A  2b  des  Weinlagerregulativs  ermittelt  werden.  Bleibt  gegenüber  der  Menge  des  zu 
verschneidenden  Weines  die  Menge  des  Verschnittweines  oder  Verschnittmostes  offenbar  be- 
trächtlich hinter  der  zulässigen  Höch^tmenge  zurück  und  soll  das  Gemisch  sogleich  in  den 
freien  Verkehr  treten,  so  kann  von  der  Ermittelung  der  Litermenge  des  zu  verschneidendea 
Weines  abgesehen  werden. 

§  21.  Sonderbestimmungen  für  den  Niederlageverkehr.  Die  zum  Ver- 
schnitt in  öffentliche  Niederlagen  oder  in  Privatlager  unter  amtlichem  Mitverschluß  einge- 
brachten inländischen  Weine  behalten  ihre  Eigenschaft  als  Güter  des  freien  Verkehrs  bei,  sind 
jedoch  abgesondeit  zu  lagern.  Innerhalb  desselben  Teilungslagers  können  Verschnittweine 
und  andere  Faß  weine  gelagert  werden,  ohne  daß  dadurch  der  höhere  Zollsatz  der  letzteren  für 
den  ganzen  Lagerbestand  begründet  wird,  wenn  die  Verschnittweine  von  den  anderen  Faß- 
weinen durch  räumliche  Trennung  oder  nach  dem  Ermessen  der  Zoll-  und  Steuerstelle  in  sonst 
geeignet  erscheinender  Weise  auseinandergehalten  werden. 

D.  Behandlung  der  verschnittenen  Weine. 

§  22.  Das  durch  Verschneiden  von  unverzolltem  ausländischem  Wein  erhaltene  Gemisch 
ist,  wenn  es  nicht  sofort  in  den  freien  Verkehr  gesetzt  wird,  bis  dahin  in  einem  abgegrenzten 
Räume  der  öffentlichen  Niederlage  oder  eines  unter  amtlichem  Mitverschlusse  stehenden  Privat- 
lagers oder,  in  Ermangelung  solcher  Räume,  auf  Kosten  des  Antragstellers  in  einem  ander- 
weiten  geeigneten,  unter  amtlichen  Mitverschluß  zu  nehmenden  Räume  aufzubewahren  nnd 
bleibt  auch  bei  Versendung  auf  Begleitschein  I  sowie  im  Falle  seiner  Belaasung  in  der  öffent- 
lichen Niederlage  oder  in   einem  unter  amtlichem  Mitverschlusse  stehenden  Privatlager  nach 
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dem  anteiligen  Verhältnisse  des  darin  enthaltenen  ausländischen  Verschnittweines  oder  Ver- 
schnittmostes  und  anderen  ausländischen  Faßweines  zollpflichtig.  Das  Gemisch  ist  im  .Nieder- 
lageregister  unter  Anschreibung  des  Zollbetrages,  welcher  nach  Maßgabe  des  Mischungsver- 
hältnisses auf  dem  Gemische  lastet,  als  .verschnittener  Wein''  festzuhalten.  Ebenso  ist  sinn- 
gem&ß  zu  verfahren ,  wenn  aus  dem  freien  Verkehre  des  Zollgebietes  zum  Verschneiden 
▼orgefflhrte  Weine  nach  Vornahme  eines  Teilverschnittes  (§  19  Abs.  2)  in  der  öffentlichen 
Miederlage  oder  in  einem  unter  amtlichem  Mitverschlusse  stehenden  Privatlager  belassen  oder 
auf  Begleitschein  I  versendet  werden,  um  die  spätere  Ergänzung  des  Zusatzes  von  Verschnitt- 
weio  oder  Verschnittmost  auf  die  zulässige  Höchstmenge  nicht  auszuschließen.  Den  obersten 
Landesfinanzbehörden  bleibt  überlassen,  weitere  für  die  Zollsicherheit  erforderliche  Bestim- 
mungen über  die  zollamtliche  Behandlung  des  verschnittenen  Weines  auf  den  öffentlichen 
Niederlagen  sowie  den  unter  amtlichem  Mitverschlusse  stehenden  Privatlagern  zu  treffen  sowie 
auch  die  erforderlichen  Ergänzungen  bezüglich  der  Buchführung  u.  s.  w.  vorzuschreiben. 

£.  Besondere  Erleichterungen. 

§28.  1.  Für  Weinbauern.  Die  obersten  Landesfinanzbehörden  sind  ei'mächtigt,  für 
diejenigen  Weinbauern,  welche  nicht  mehr  als  1  ha  Weinland  besitzen,  nur  selbstgewonnenen 
Wein  verschneiden  und  nicht  zugleich  Weinhändler  sind,  Erleichterungen  bezüglich  der  Über- 
wachung der  Verwendung  von  Verschnittweinen  eintreten  zu  lassen.  Die  Vornahme  des  Ver- 
schnitts darf  jedoch  nur  unter  zoll-  oder  steueramtlicher  Aufsicht  stattfinden. 

§  24.  2.  Aus  Billigkeitsrücksichten.  Die  obersten  Landesfinanzbehörden  sind 
ermächtigt,  die  Anwendung  des  vertragsmäßigen  Zollsatzes  für  Verschnittweine  oder  Verschnitt- 
moste nach  ihrer  Verwendung  zum  Verschneiden  von  Wein  ausnahmsweise  in  denjenigen 
Fällen  zu  genehmigen,  in  welchen  den  vorstehenden  Bestimmungen  versehentlich  nicht  völlig 
entsprochen  worden  ist.  Die  hiemach  gewährten  Vergünstigungen  sind  in  das  von  den  obersten 
Landesfinanzbehörden  dem  Reichskanzler  behufs  Vorlage  an  den  Bundesrat  alljährlich  mitzu- 
teilende Verzeichnis  der  aus  Billigkeitsrücksichten  auf  gemeinschaftliche  Rechnung  bewilligten 
Zollerlasse  aufzunehmen. 

Anlage. 

Anweisung  für  die  zollamtliche  Untersuchung  von  Verschnittwein  oder  Ver- 
schnittmost auf  den  Weingeist-  oder  den  Fruchtzucker-  und  den  Extrakt- 
gehalt. 

Die  Untersuchung  der  Verschnittweine  und  Verschnittmoste  hat  sich  auf  die  Ermittelung 
des  Gehaltes  an  Weingeist  oder  Zucker  und  an  Extrakt  zu  erstrecken.  Bei  fertigem  Weine 
(reinem  vergorenem  Traubensafte)  kann  von  der  Bestimmung  des  Zuckergehaltes  abgesehen 
werden. 

1.  Entnahme  und  Vorbereitung  der  Proben. 

Die  Proben  für  die  Untersuchung  sind,  soweit  nicht  nach  den  bestehenden  Bestimmungen 
Erleichterungen  zulässig  sind,  aus  jedem  Kesselwagen  oder  aus  mindestens  der  Hälfte 
der  zu  einer  Sendung  gehörigen  Fässer  zu  entnehmen,  und  zwar  mittelst  Stechhebers  in  einer 
Menge  von  ie  etwa  0,4  1.  Eine  Vermischung  der  Proben  miteinander  ist  nicht  zulässig,  es 
mnß  vielmenr  jede  einzelne  Probe  für  sich  untersucht  werden.  Die  Proben  sind  von  ihrem 
etwaigen  Eohlensäuregehalte  durch  wiederholtes  kräftiges  Schütteln  möglichst  zu  befreien  und, 
wenn  sie  nicht  klar  erscheinen,  demnächst  durch  ein  doppeltes  Faltenfilter  von  Papier  zu  fil- 
trieren. Bei  Mosten  geht  dem  Filtrieren  ein  Durchseihen  durch  ein  reines  trockenes  Tuch 
voraus.  An  diese  Vorbereitung  der  Proben  muß  die  eigentliche  Untersuchung  unmittelbar  an- 
geschlossen werden. 

2.  Ausführung  der  Untersuchung. 

Soweit  bei  der  Untersuchung  Spindelungen  stattfinden,  sind  die  in  den  „Tafeln  zur 
zollamtlichen  Abfertigung  von  Verschnittweinen  und  Verschnittmosten*  ^)  enthaltenen  Vor- 
schriften maßgebend. 

Die  Untersuchung  umfaßt  a)  die  Spindelung  der  Probe,  b)  die  Destillation  der  Probe 
und  die  Spindelung  des  Destillats,  c)  die  Titrierung  der  Probe  mit  Fehling'scher  Lösung. 

Die  bei  der  zollamtlichen  Untersuchung  zu  benutzenden  Geräte  (Alkoholometer,  Sacchari- 
meter,  Meßzylinder,  Meßkolben,  Büretten  u.  s.  w.)  sind  von  der  Normal-Eichungskommission 
zu  beziehen. 

Die  Titrierung  (Ziffer  2c)  erfolgt  nur  dann,  wenn  der  Zuckergehalt  der  Flüssigkeit  be- 
stimmt werden  soll. 

a)  Spindelung  der  Probe. 

Nachdem  die  Probe  nach  Ziffer  1  vorbereitet  ist,  wird  zunächst  die  Spindelung  derselben 
nach  Ma%abe  des  §  1  der  den  Tafeln  vorgedruckten  Einleitung  vorgenommen.  Als  Spindeln 
dienen  Alkoholometer  und  Saccharimeter,  je  nachdem  die  Probe  eine  geringere  oder  größere 
Dichte  hat  als  Wasser.  Als  Standglas  benutzt  man  das  der  in  der  Anlage  2  zur  Alkohol- 
ermitteluogsordnung  vorgeschriebenen  Brenn  Vorrichtung  beigegebene  Meßglas. 

^)  Diese  Tafeln  werden  besonders  herausgegeben  und  sind  hier  nicht  mit  abgedruckt. 
N.  oe  48 
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b)  Destillation  der  Probe  und  Spindelang  des  Destillats. 

Demnächst  erfolgt  die  Destiilation  eines  Teiles  der  P^obe  nach  Maßgabe  der  7oT8efarifleB 
in  der  Alkobolermittelnngsordnan^  (§  16  und  Anlage  2  dazu).  Dabei  konomMi  jedoch  der  Zb- 
satz  von  Salz,  die  starke  Verdünnung  und  das  Durchschütteln  in  der  hierzu  dieneitdea  Bürette 
vor  der  Destillatiun  in  Wegfall.  Vielmehr  wird  in  folgender  Weise  verfahren :  Man  mißt  voii 
der  Probe  in  dem  Meßglas  100  ccm  ab,  gießt  diese  in  den  Siedekolben,  fQllt  etwa  die  HÜfke 
des  Meßglases  mit  Wasser  nach,  fügt  eine  Messerspitze  Tannin  hinzu  und  destilliert  Nach 
dem  das  Destillat  nnhezu  die  Marke  des  als  Vorlage  dienenden  Meßg]a<>es  erreicht  bat  sad 
genau  bis  zu  dieser  Marke  mit  Wasser  aufgefüllt  ist,  wird  gehörig  umgeschfltteit  und  die 
Spindelung  mittelst  des  Alkoholometers  vorgenommen  (§  1  der  den  Tafeln  vorgedmekten  An- 
leitung). 

c)  Titrierung  mit  Fehling'scher  Lösung. 

Nach  erfolgter  Destillation  und  Spindelung  des  Destillates  wird  bei  Mosten  stets,  bei 
Weinen  nur,  wenn  es  aus  besonderen  Gründen  notwendig  erscheint  (z.  B.  wenn  es  iweifelhaft 
ist,  ob  der  Wein  vollständig  vergoren  ist),  zur  Bestimmung  des  Zuckergehaltes  durch  Titiie- 
rung  der  Probe  mit  Fehling'scher  Lösung  geschritten.  Hierzu  wird  der  bei  der  DestiUatioa 
nicht  verwendete  Teil  der  Probe  benutzt.  Da  nur  dann  ein  hinreichend  genaues  Ergebnis 
erzielt  werden  kann,  wenn  die  Flüssigkeit  nicht  mehr  als  1  v.  B.  Zucker  enthält,  so  ist  nötigeB- 
falls  der  zur  Titrierung  bestimmte  Teil  der  Probe  vorher  zu  verdünnen.  Einen  Anhalt  für  den 
Grad  der  vorzunehmenden  Verdünnung  liefert  die  Menge  des  Gesamtextraktes  (einscbließUdi 
allen  Zuckers).  Diese  Menge  ist  nach  Ziffer  3  c  zu  berechnen.  Die  Berechnung  muß  daher 
vor  der  Bestimmung  des  Zuckergehaltes  vorgenommen  werden.  Die  Verhältniszahl  för  die 
Verdünnung,  d.  i.  die  Zahl,  weiche  angibt,  wie  weit  die  Verdünnung  vorgenummen  werden 
muß,  ergibt  sich,  wenn  man  von  der  berechneten  und  nach  oben  auf  ganze  Einheiten  abve- 
rundeten  Zahl  für  den  Gesamtextrakt  3  abzieht.  Enthält  die  Probe  beispielsweise  10,8  v.  H., 
also  abgerundet  11  v.  H.  Gesamtextrakt,  so  ist  sie  mit  Wasser  auf  die  11  —8,  also  die  8-fache 
Raummenge  in  der  nachstehend  beschriebenen  Weise  zu  verdünnen.  Die  Verdünnung  wird  in 
Verbindung  mit  dem  Eindampfen  (zum  Zwecke  der  Fnffernung  des  Weingeistes)  und  Entfärben 
vorgenommen.  Man  fQllt  von  der  Probe  in  eine  gehörig  gereinigte  und  getrocknete  oder  nik 
der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  ausgespülte  Bürette  soviel,  daß  die  Flüssigkeit  einige  Zenti- 
meter über  der  obersten  mit  0  bezeichneten  Marke  steht,  und  läßt  durch  den  Hahn  in  das 
ursprüngliche  Gefäß  wieder  soviel  ab,  bis  der  untere  Rand  der  Flüssigkeitsoberfläche  diese 
Marke  0  genau  erreicht.  Aus  der  Bürette  läßt  man  dann  soviel  Kubikzentimeter  der  einge- 
füllten Probe  in  eine  etwa  150  ccm  fassende  Porzellanschale  fließen,  als  die  Teilong  van  100 

100 
durch  die  Verhfiltniszahl  für  die  Verdünnung  angibt,  in  obigem  Beispiel  -^  -  =  12,5  ccm.     Faßt 

die  Bürette  von  der  0-Maike  ab  nicht  die  hiemach  erforderliche  Menge  Flüssigkeit,  so  wird 
sie  so  oft  in  d*T  vorbeschriebenen  Weise  gefüllt  und  entleert,  als  nötig  ist,  um  die  eiforder 
liehe  Anzahl  Kubikzentimeter  in  die  Schale  zu  bringen.  Beträgt  die  Verhältniszahl  mehr  a's 
2,  so  ist  in  die  Schale  soviel  Wasser  nachzufüllen,  bis  die  Gesamtmenge  der  Flüssigkeit  naJiesu 
50  ccm  erreicht  hat,  in  obigem  Beispiel  also  87,5  ccm.  Nun  stellt  man  die  Schale  auf  ein 
siedendes  Wasserbad  und  fügt,  je  nach  der  Menge  und  Färbung  der  Flüssigkeit,  eiae  oder 
mehrere  Messerspitzen  gepulverte,  möglichst  kalkfreie  Tierkohle  hinzu,  um  die  rute  Farbe  der 
Flüssigkeit  vollständig  zu  beseitigen.  Dann  wird  bis  auf  etwa  ein  Drittel  eingedampft  unter 
häufigem  vorsichtigem  Umrühren  mit  einem  Glasstabe,  welcher  während  des  Eindampfens  m 
der  Schale  vcrbleib«^n  muß.  Hierauf  setzt  man  etwa  10  ccm  heißes  Wasser  hinzu,  rUhit  am 
und  filtriert,  indem  man  die  Flüssigkeit  den  Glasstab  entlang  auf  das  Filter  gießt,  in  ein  mit 
einer  Marke  versehenes  100  ccm  fassendes  Meßkölbchen.  Dann  spült  man  die  Schale  zor 
Gewinnung  des  Bestes  und  zum  Auslaugen  der  Tierkohle  mehrmals  mit  geringen  Mengen 
kochend  heißen  Wassers  aus,  gießt  dieses  an  dem  Glasstabe  jedesmal  auf  das  Filter,  so  lange 
fortfahrend,  bis  das  untergestellte  Kölbchen  nahezu  bis  znr  Marke  gefüllt  ist,  und  läßt  die 
Flüssigkeit  erkalten.  Um  die  Flüssigkeit  abzukühlen,  stellt  man  das  Kölbchen  in  ein  mit 
Wasser  von  14—15^  C  gefülltes  geräumiges  Gefäß,  wobei  zu  beachten  ist,  daß  das  Wasser  bis 
zur  Marke  des  Kölbchens  reicht.  Nach  15^20  Minuten  füllt  man  das  Kölbchen  mit  kaltem 
Wasser  genau  bis  zur  Marke  auf,  schüttelt  mehrmals  durch  und  beschickt  mit  der  Flüasigkrk 
die  inzwischen  gereinigte  und  getrocknete  Bürette  in  der  vorher  beschriebenen  Weise.  Hierauf 
gibt  man  aus  einer  mit  Seignettesalz-Natronlauge  und  einer  anderen  mit  KnpfervitrioliftsoBg 
(den  beiden  Teilen  der  Fehling'schen  Lösung)  gefüllten  Bürette  je  5  ccm  in  einen  Koch- 
kolben von  etwa  0,2  1  Inhalt.  Nach  Zusatz  von  etwa  40  ccm  Wasser  erhitzt  man  zum  Sieden 
und  läM  die  verdünnte  Zuckerlösung  aus  der  Bürette  in  die  heiße  Mischang  in  der  Weise 
fließen,  daß  anfangs  einige  Kubikzentimeter  auf  einmal  hineingelangen,  später  der  Zufloß  wir 
in  einzelnen  Tropfen  erfolgt.  Der  Zusatz  in  Tropfen  beginnt,  sobald  die  arsprünglich  danksl- 
blaue  Farbe  der  Mischung  beim  Kochen  in  ein  nelles  Blau  übrgeht.  Sollte  die  erstnalige 
Füllung  der  Bürette  hierzu  nicht  hinreichen,  so  sind  weitere  Füllungen  vorzunehmen.  Nadi 
dem  Zusatz  eines  jeden  Tropfens  wird  bis  zum  Aufkochen  erhitzt  und  die  Farbe  der  Ifischung 
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durch  Betrachten  gegen  einen  weißen  Untergrund  beobachtet.  Ist  die  blaue  Farbe  eben  nicht 
mehr  erkennbar,  so  liest  man  an  der  Teilung  der  Barette  die  Anzahl  der  verbrauchten  Kubik- 
zentimeter ZnckerlOsung  bis  auf  0,1  com  genau  ab. 

8.  Berechnung  der  Ergebnisse. 
Die  Berechnung  der  Ergebnisse  erfolgt  mit  Hilfe  der  in  Ziff.  2  Abs.  1  erwähnten  Tafeln 
nach  Maßgabe  der  folgenden  Bestimmungen: 

a)  Die  wahren  Aikoholometerangaben  sowohl  der  Probe  als  auch  des  Destillates  werden 
ans  Tafel  I  entnommen.  War  zur  Spindelung  der  Probe  ein  Saccharimeter  erforderlich,  so 
^Verden  die  wahren  Saccharimeterangab^^n  gemäß  §  2  Ziffer  2  der  Anleitung  ermittelt. 

b)  Die  m  100  Gewicht-Steilen  der  Probe  (Wein  oder  Most)  enthaltenen  Gewichtsteile 
Weingeist  worden  aus  der  Tafel  la  oder  Ib  entnommen,  je  nachdem  zur  Spindelung  der  Probe 
ein    Alkoholometer  oder  ein  Saccharimeter  erforderlich  war 

c)  Aus  den  Tafeln  2  und  8  entnimmt  man  mit  Hilfe  der  wahren  Alkoholometer-  bezw. 
Saccharimeterangabe  der  Probe  und  der  wahren  Alkoholometerangabe  des  Destillats  (Ziffer  1) 
den  Gesamtextraktgehalt  (einschließlich  allen  Zuckeret). 

d)  Der  Zuckergehalt  ist  aus  der  Verhftltniszahl  für  die  vorgenommene  Verdünnung  und 
der  Zahl  der  bei  der  Titrierung  verbrauchten  Kubikzentimeter  Znckerlösung  aus  Tafel  4  zu 
entnehmen. 

Beträgt  die  nach  d  ermittelte  Zahl  ftlr  den  Zuckergehalt  nicht  mehr  als  2,5  g  im  Liter, 
so  geben  die  nach  b  und  c  ermittelten  Zahlen  bereits  den  ganzen  Weingeistgehalt  und  den 
eigentlichen  Gehalt  an  trockenem  Extrakte.  Beträgt  die  Zahl  filr  den  Zuckergehalt  mehr  als 
2,5»  so  zieht  man  zunächst  2,«5  davon  ab.  Der  so  verbleibende  Überschuß  wird  von  der  nach 
c  ermittelten  Zahl  für  d-n  Gesamtextrakt  in  Abzug  gebracht;  man  bekommt  dadurch  den 
eigentlichen  Extr.4ktgehalt,  d.  h.  den  Geiialt  an  Gesamtextrakt  ausschließlich  der  2,5  g  im 
Liter  tibersteigenden  Zuckermenge*  Ferner  entnimmt  man  mit  demselben  Oberschuß  aus  der 
Tafel  5  den  entsprechenden  Weingeistgehalt  und  zählt  diesen  zu  dem  nach  b  ermittelten 
Weingei>tgebalte  der  Probe  hinzu;  man  erhält  dadur''h  den  ganzen  Weingeistgehalt  des  dem 
untersuchten  Most  oder  unvollständig  vergorenen  Weine  entsprechenden  fertigen  Weines. 
Sobald  der  ganze  Weingeistgehalt  mindestens  9,5  und  höchstens  20  Gewiclitsteile  in  100  und 
der  eigentliche  Gehalt  an  trockenem  Extrakte  mindestens  28  g  im  Liter  Flüssigkeit  beträgt, 
darf  der  Wein  oder  Mo 4  zum  Verschneiden  gegen  Entrichtung  des  ermäßigten  Zollsatzes  von 
15  Mk.  für  1  dz  zugelassen  werden.  K.  v.  Buchka. 

Deutsches  Kelch.  Verordnnng;  betr.  Überwachung  der  Verwendung  des 
zur  Eognakbere  itung  bestimmton  Weines.  Vom  11.  Januar  1906.  (Gentralbl.  f.  d. 
Deutsche  Reich  S.  300;  Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1906,  80,  592.) 

Der  Bundesrat  hat  in  seiner  Sitzung  vom  11.  Januar  1906  nachstehende  Bestimmungen 
über  die  Überwachung  der  Verwendung  des  zur  Kognakbereitung  bestimmten  Weines  mit  der 
Wirkung  vom  1.  März  d.  J.  ab  genehmigt: 

1.  Wei  ausländischen  Wein  mit  einem  Weingeiatgehalte  von  nicht  mehr  als  20  Gewichts- 
teilen in  100  zum  ermäßigten  Zollsatze  von  10  M  für  ein  dz  zur  Kognakbereitung  zu  ver- 
wenden beabsichtigt,  hat  um  die  Bewilligung  eines  Teilungslagers  unter  amtlichem  Mitverschluß 
(§  1  Abs    1  Ziffer  1  des  WeinlageiTegulativs)  für  Faß  weine  einzukommen. 

2.  Das  beantragte  Weinteilungslager  kann  auch  an  Orten  bewilligt  werden,  welche  nicht 
der  Sitz  einer  Zoll-  oder  Steuerstelle  sind  (§  2  Abs.  1  des  Privatlagerregulativs).  Von  dem 
in  ii  2  Abs.  2  des  Weinlagerregulativs  vorgeschriebenen  Erfordernis  eines  regelmäßigen  Lager- 
bestandes  u.  s.  w.  darf  Abstand  genommen  werden. 

3  Auf  den  ermäßigten  Zollsatz  haben  nur  diejenigen  zur  Kognakbereitung  verwendeten 
Faßweine  Anspruch,  welche  einen  Weingeistgehalt  von  nicht  mehr  als  20  Gewichtsteilen  in 
100  haben  und  aus  Tarifvertragsstaaten  oder  aus  mt^istbegünstigten  Staaten  stammen.  Es 
sind  daher  nur  solche  Weine  zum  Teüungslager  zuzulassen. 

4.  Die  zum  Teilungslager  abgefertigten  Weine  dürfen  lediglich  zur  Kognakbereitung  in 
der  Gewerbsanfttalt  des  Lagerinhabers  verwendet  werden.  Jede  anderweite  Verwendung  bedarf 
der  nur  ausnahmsweise  zu  erteilenden  Genehmigung  des  zuständigen  Hauptzoll-  oder  Haupt- 
steueramte. 

5.  Die  Verarbeitung  des  zur  Kognakbereitung  abgemeldeten  Weines  wird  amtlich  über- 
wacht. Die  Überwachung  kann  auf  die  Überführung  des  Weines  auf  den  ßrennapparat  be- 
schränkt werden,  wenn  nach  den  vorhandenen  Anlagen  ein  sicherer  Verschluß  des  Brennapparats 
zu  bewerkstelligen  ist. 

6.  In  der  Abmeldung  ist  die  Beaufsichtigung  der  Überführung  der  betreffenden  Weinmenge 
auf  den  Brennapparat  und  die  Überwachung  der  Kognakbereitung  oder  der  erfolgte  Verschluß 
des  Brenn  Apparats  amtlich  zu  bescheinigen. 

7.  Die  weitere  Behandlung  des  gewonnenen  Kognaks  ei  folgt  nach  den  Vorschriften  des 
Branntweinsteuergesetzes  vom  24.  Juni  1887  und  den  dazu  erlassenen  Ausführungsbestimmungen. 

8.  Für  die  zollamtlichen  Abfertigungen  sowie  für  die  Überwachung  der  Verwendung  des 
Weines  sind  Gebühren  nach  Maßgabe  der  Zollgebührenordnung  zu  entrichten.    K.  v.  Buchka. 
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Deutsches  Reich.  Landesrechtliche  Anordnungen,  betr.  die  Dnrchführnne 
des  Gesetzes,  betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinftfanlichei 
Getränken  vom  24.  Mai  1901.    (Yeroffentl.  d.  Kaiserl.  Uesondheitsamtes  1905.  S9,  985.) 

Der  Herr  Reichskanzler  (Reichsamt  des  Innern)  hat  in  einem  Randschreiben  an  dk 
Bundesregierungen  vom  28.  Oktuber  1903  folgendes  ausgefahrt:  «Nach  Mitteilongeo  ans  Intef- 
essentenkreisen  sollen  vielfach  Weine  in  den  Handel  gebracht  werden,  die  nach  der  Zuogen- 
probe  und  nach  fachmännischem  Urteile  Eunstweine  sind.  Diese  Erzeugnisse  sollen  in  gro&ea 
jvl engen  hergestellt  und  za  Preisen  verkaufe  werden,  für  welche  der  gewissenhafte  Häiidl€f 
kaum  Weine  einkaufen  kann.  £ine  Strafverfolgung  führt  angeblich  nicht  zum  Ziele,  da  die 
von  den  Angeklagten  zugezogenen  Sachverständigen  sich  bei  den  Verhandlnngen  haaptaftchlich 
darauf  berufen,  daß  die  fraglichen  Weine  den  im  WeiogeSetz  aufgestellten  Grcnzzahlen  geBfl§ea. 
Wenn  diese  Mitteilungen  zutreffend  sein  sollten,  so  ist  der  Grund  fOr  das  Versagen  der  Beckt- 
sprechuog  nicht  in  einer  Unzulänglichkeit  der  einschlägigen  Gesetzgebung,  sondern  vielmehr  darin 
zu  suchen,  daß  die  bestehenden  Bestimmungen'  nicht  mit  dem  wAoschenswerten  Nachdrucke 
gehandhabt  werden.  Unter  Ziffer  I  der  Ausfuhr angsbesti mm ungen  zum  Gesetz  über  den  Verkehr 
mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken,  vom  2.  Juli  1901  (Reidisges-Bl.  S.  257), 
ist  bestinmit,  daß  bei  der  Beurteilung  der  Beschaffenheit  auf  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack 
des  Weines  Rücksicht  zu  nehmen  ist,  femer  daß  die  chemische  Untersuchung  sich  aaf  die 
Bestimmung  aller  Bestfludteile  des  Weines  zu  erstrecken  hat,  welche  für  die  Beorteilung  der 
Frage  von  Bedeutung  sind,  ob  das  Getränk  als  Wein  im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen  ist 
und  seiner  Zusammensetzung  nach  nicht  unter  dem  Durchschnitt  der  uogeznckerten  Weine 
des  Weinbaugebietes  steht,  dem  es  nach  seiner  Benennung  entsprechen  soll,  und  daß  endlich 
cewisse  Z^len  eingehalten  werden  müssen.  Eine  für  sich  allein  ausschlaggebende  Bedentnng 
haben,  wie  aus  dem  Wortlaute  des  Gesetzes  hervorgeht,  die  Grenzzahlen  nicht;  gezuckerte 
Weine,  die  diesen  Zahlen  nicht  genügen,  sind  zu  beanstanden,  aber  daraus  folgt  noch  nicht, 
daß  Weine,  bei  denen  die  Zahlen  für  den  Gehalt  an  Extraktstoffen,  Mineralbestandt^ilen  nod 
die  berechneten  Werte  für  die  säurefreien  Extraktreste  den  gesetzlichen  Anforderungen  ent- 
sprechen, ohne  weiteres  als  Weine  im  Sinne  des  Gesetzes  anzusehen  sind.  Die  Bestimmiing, 
daß  auf  Aussehen,  Geruch  und  Geschmack  Rücksicht  zn  nehmen  ist,  erfordert  es,  daß  anch 
das  Urteil  von  Sachverständigen,  welche  nicht  Chemiker  sind,  berücksichtigt  werden  maß. 
Femer  ist  auch  dahin  zu  wirken,  daß  eine  vollständige  Analyse  des  Weines,  die  sich  nicht 
nur  auf  die  Ermittelung  der  Grenzzahlen  beschränkt,  ausgeführt  wird.* 

Auf  dieses  Rundschreiben  hin  sind  seitens  der  einzelnen  Bundesregieruuf^en  entsprechende 
Maßnahmen  getroffen  worden,  um  die  in  Betracht  kommenden  Behörden,  insbesondere  die  mit 
der  amtlichen  Weinkontrolle  und  der  chemischen  Untersuchung  des  Weins  betrauten  Sachver- 
ständigen und  die  Staatsanwaltschaften  zur  Durchführung  des  Weingesetzes  im  Sinne  der 
obigen  Ausführungen  zu  veranlassen.  Solche,  zumeist  in  Formen  von  Erlassen  an  die  in  Be- 
tracht kommenden  Behörden  gehaltene  Anordnungen  liegen  vor  von  den  Bundesregierungen 
Preußen  (vergl  Z.  1904,  8,  460),  Bayern,  Königreich  Sachsen,  Württemberg,  Baden,  Hesseo, 
Mecklenburg-Schwerin,  Großherzogtum- Sachsen,  Mecklenburg-Strelitz,  Oldenburg,  Braunschweig, 
Sachsen-Meiningen,  Sachsen- Ältenburg,  Sachsen- Coburg-Gotha,  Schwarzbnrg-Sondershauaen. 
Schwarzburg-Rudolstadt,  Waldeck,  Reuß  ä.  L.,  Reuß  j.  L.,  Schaumburg- Lippe,  Lippe,  Lübeck, 
Bremen,  Hamburg  und  Elsaß  Lothringen.  A".  t?.  Buekka. 

Mecklenburg-Schiverin.  Ministerial-Bekanntmaehang  zur  Ausführung  des  §  10 
des  Reichsgesetzes  vom  24.  Mai  1901,  betr,  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen 
und  weinähnlichen  Getränken.  Vom  12.  Dezember  1903.  (Reg.-BL  1903  8.  291.) 
(Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1905,  29,  986.) 

Es  liegt  ein  begründeter  Anlaß  zu  der  Annahme  vor,  daß  die  durch  §  10  des  Gesetzes, 
betr.  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  weinähnlichen  Getränken,  vom  24.  Mai  1901 
(Reichsgesetzbl.  1901  S.  175)  vorgeschriebene  Kontrolle  im  Lande  nicht  überall  mit  der  nötigen 
Schärfe  und  mit  der  erforderlichen  Genauigkeit  durchgeftihrt  wird. 

Zwecks  Herbeiführung  einer  wirksamen  Weinkontrulle  werden  die  Ortsobrigkeiten  mit 
Bezugnahme  auf  die  Bekanntmachung  vom  20.  Dezember  1901  (Reg.-BL  1902,  Amtliche  Beilage 
Nr.  1)  aufgefordert,  bei  der  Durchführung  der  in  §  10  Abs.  2  des  Reichsgesetzes  vom  24.  Mai 
1901  bezeichneten  Maßnahmen  insbesondere  auf  das  Nachstehende  zu  achten: 

1.  Nicht  nur  Räume,  in  welchen  Wein  gekeltert  und  auf  anderem  Wege  hergestellt  wird, 
sind  in  der  vorgeschriebenen  Weise  durch  geeignete  Sachverständige  zu  überwachen,  sondern 
auch  alle  Räume,  in  denen  Wein,  weinhaltige  und  weinähnliche  Getränke  gewerbsmäßig  her 
gestellt,  aufbewahrt,  feilgehalten  oder  verpackt  werden,  sind  der  Kontrolle  zu  unter- 
werfen. 

2.  Als  geeignete  Sachverständige  zur  Ausführung  der  Kontrolle  sind ,  soweit  nicht  die 
Einhaltung  rein  formeller  Vorschriften  in  Betracht  kommt,  die  niederen  Polizeioigane  nicht 
anzusehen. 

8.  Wenn  die  Zuziehung  eines  besonders  geschulten  Sachverständigen  notwendig  ist 
nimmt  die  Abteilung  fQr  technisclie  Untersuchung  von  Lebensmitteln  des  hygienischen  Instituts 
der  Universität  zu  Rostock  auf  Ersuchen  die  Prüfung  vor.  K.  r.  Buekka. 
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Mecklenburg-Strelitz.  Bekanntmachnng  zar  AuafttbruDg  des  §  10  des  Reichs- 
geseizes  vom  24.  Mai  1901,  betr  den  Verkehr  mit  Wein,  weinhaltigen  und  wein- 
flhnlichen  GetrÄnken.  Vom  20.  Juni  1905.  (Offiz.  Anzeiger  S.  178.)  (Veröflfentl.  Kaiserl. 
Gesundheitsamtes  1905,  29,  986.)  —  Der  Inhalt  dieser  Bekanntmachung  stimmt  im  Wesent- 
lichen mit  dem  der  vorstehenden  Ministerial-Bekanntmachung  für  Mecklenburg-Schwerin  überein. 

K.  V.  Buchka, 

Bier. 

I>eatsches  Beicb.  Gesetzgebung.  Brausteuergesetz.  Vom  3.  Juni  1906'). 
(Reichsgesetzblatt  1906,  No.  32,  675—693). 

§  1  Zur  Bereitung  von  untergärigem  Biere  darf  nur  Gerstenmalz, 
Hoffen,    Hefe    und    Wasser    verwendet    werden.     Die  Bereitung    von    ober- 

färigem  Biere  unterliegt  derselben  Vorschrift,  es  ist  jedoch  hierbei  auch 
ie  Verwendung  von  anderem  Malze  und  von  technisch  reinem  Rohr-,  Rüben - 
oder  Invertzucker,  sowi  e  von  Stärkezuckor  und  aus  Zucker  der  bezeich- 
neten Art  hergestellten  Farbmitteln  zulässig. 

Für  die  Bereitung  besonderer  Biere  sowie  von  Bier,  das  nachweislich  zur  Ausfuhr 
bestimmt  ist,  kOnnen  Abweichungen  von  der  Vorschrift  im  Abs.  1  gestattet  werden. 

Die  Vorschrift  im  Abs.  1  findet  keine  Anwendung  auf  die  steuerfreie  Haustrunk- 
bereitung.   (§9). 

§  2.  Die  Brausteuer  wird  von  dem  zur  Bierbereitung  verwendeten  Malze  und  Zucker 
erhoben.  Unter  Malz  wird  alles  künstlich  zum  Keimen  gebrachte  Getreide  verstanden.  Der 
dem  obergärigen  Biere  nach  Abschluß  des  Brauverfabrens  und  außerhalb  der  Braustätte  zu- 
gesetzte Zucker  unterliegt  nicht  der  Brausteuer.  Der  Bundesrat  ist  befugt,  den  Zucker  von 
der  Brausteuer  gänzlich  frei  zu  lassen. 

Als  Zucker  im  Sinne  dieses  Gesetzes  sind  die  im  §  1  Abs.  1  bezeichneten  Zuckerstoffe 
einschließlich  der  daraus  hergestellten  Farbmittel  zu  verstehen. 

§  3.  Die  Brausteuer  kann  auch  von  dem  zur  Bereitung  bierähnlicher  Getränke  ver- 
wendeten Malze  und  Zucker  erhoben  werden.  Die  Herstellung  solcher  Getränke  kann  unter 
Steneraufsicht  gestellt,  auch  kann  die  Verwendung  von  anderen  Malzersatzatoffen  als  Zucker 
verboten  werden.    Die  näheren  Bestimmungen  trifft  der  Bundesrat. 

Andere  als  die  am  Schlüsse  des  §  1  Absatz  1  bezeichneten,  zur  Herstellung  von  Bier 
oder  bierähnlichen  Getränken  bestimmten  Zubereitungen  (Bierextrakte  und  dergleichen)  dürfen 
nicht  in  den  Verkehr  gebracht  werden. 

§  4.  Ist  mit  der  steuerpflichtigen  Bereitung  von  Bier  zugleich  eine  Essigbereitnng  ver- 
banden oder  wird  Essig  aus  den  im  §  2  genannten  Stoffen  in  eigens  dazu  bestimmten  Anlagen 
zum  Verkauf  oder  zu  gewerblichen  Zwecken  bereitet,  so  muß  die  Brausteuer  auch  von  den 
zur  Essigbereitxmg  verwendeten  Stoffen  entrichtet  werden. 

§  5.  Die  Versteuerung  der  im  |  2  genannten  Stoffe  erfolgt  nach  dem  Reingewicht; 
ein  Übergewicht  an  der  für  ein  Gebräu  bestimmten  Gesamtmenge,  von  dem  die  Steuer  weniger 
als  5  Pfennig  beträgt,  bleibt  dabei  außer  Betracht. 

Bei  der  Feststellung  des  für  die  Höhe  der  Steuer  (§  6)  maßgebenden  Gesamtgewichts 
der  verwendeten  steuerpflichtigen  Braustoffe  ist  ein  Doppelzentner  Zucker  gleich  zwei  Doppel- 
zentnern Malz  zu  rechnen. 

§  6.  Die  Steuer  beträgt  für  jeden  Doppelzentner  des  nach  §  5  Abs.  2  berechneten 
Gesaratgewichts  der  in  einem  Brauerei  betrieb  innerhalb  eines  Rechnungsjahres  steuerpflichtig 
gewordenen  Braustoffe. 

von  den  ersten        250  Doppelzentnern  4,00  .^ 

von  den  folgenden  250  „  4,50    „ 

,       ,  ,  500  „  5.00    , 

.       .  .       1000  ,  5.50   , 

.       ,  .        1000  ,  6,00    . 

.       .  n        1000  „  6,50    , 

,       .  ,        1000  .  7,00    , 

,       ,  .        1000  .  8,00    , 

.       .  ,        1000  ,  9,00    . 

von  dem  Jleste 10,00    « 

Mehrere  in  einer  Hand  befindliche  Brauereien  werden  im  Sinne  des  Abs.  1  als  ein 
Branereibetrieb    angesehen,    wenn    sie     ein  wirtschaftlich    zusammengehöriges   Unternehmen 


^)  Mit  Gültigkeit  für  das  innerhalb  der  Zolllinie  liegende  Gebiet  des  Deutschen  Reichs, 
jedoch  mit  Ausschluß  der  Königreiche  Bayeni  und  Württemberg,  des  Großherzogtums  Baden, 
Elsaß- Lothringens,  des  Großherzoglich  Sächsischen  Vordergerichts  Osthoim  und  dos  Herzoglich 
Sachsen-Coburg-  und  Gothaischen  Amtes  Königsberg. 
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bilden  oder  wenn  sie  innerhalb  derselben  Gemeinde  oder  nicht  weiter  als  10  Kilometer  to]> 
einander  entfernt  liegen. 

Wird  eine  Braustätte  von  mehreren  für  eigene  Rechnung  brauenden  Personen  gemeinejjB 
Jienutzt,  so  ist  für  die  Höhe  des  Steuersatzes  nicht  die  in  der  Brauerei  insgesamt  yerbrancbtc 
Menge  an  Braustoffen,  sondern  die  Menge  entscheidend,  die  jede  einzelne  dieser  PeiBonen  zur 
Bierbereitung  verwendet. 

§  7.     Zur  Entrichtung  der  Steuer  ist  derjenige  verpflichtet,  der  die  Verwendung  steaer- 

f »flichtiger  Braustoffe  (§  2)  zur  Bierbereitung  für  seine  Rechnung  vornimmt  oder  vomehmea 
ä6t.  —  Die  Steuerpflicht  tiitt  ein,  sobald  die  Absicht  der  Verwendung  der  Braustoffe  zur 
Bierbereitung  der  Hebestelie  angezeigt  wird  oder  hätte  angezeigt  werden  sollen  (§  21)  oder  in 
Falle  des  g  27,  sobald  das  Malz  auf  die  Malzsteuerraühle  gebracht  wird. 

§  8.  Die  Steuer  für  die  in  einem  Monate  verwendeten  Braustoffe  wird  am  letzten  Tage 
dieses  Monats  fällig  und  ist  spätestens  am  siebenten  Tage  des  nächstfolgenden  Monats  bei 
der  Hebestelle  einzuzahlen.  Wird  die  Zahlungsfrist  wiederholt  versäumt  oder  liegen  Gründe 
vor,  die  den  Eingang  der  Steuer  gefährdet  erscheinen  lassen,  so  kann  die  Steuerbehörde  die 
Vorausbezahlung  oder  Sicherstellung  der  Steuer  fordern. 

Gegen  Sicherheitsbestellung  ist  die  Steuer  für  eine  Frist  von  drei  Monaten  zu    standen. 

—  Nebengebühren,  insbesondere  für  Quittungen  und  Bescheinigungen  der  Stenerbefaördeiu 
werden  nicht  erhoben. 

§  9.  Die  Bereitung  von  Bier  als  Haustrunk  ohne  besondere  Brauanlagen  ist  von  der 
Steuerentrichtung  frei,  wenn  die  Bereitung  lediglich  zum  eigenen  Bedarf  in  einem  Haoshalte 
von  nicht  mehr  als  10  Personen  über  14  Jahre  geschieht.  —  Wer  von  dieser  Bewilligung 
Gebrauch  machen  will,  muß  solches  der  Steuerbehörde  zuvor  anmelden  und  darüber  einen 
Anmeldeschein  sich  erteilen  lassen.  —  Ein  jedes  Ablassen  des  Haustrunkes  an  nicht  zum 
Haushalte  gehörige  Personen  gegen  Entgelt  ist  untersagt.  —  Im  Falle  einer  wiederholten 
Verletzung  der  vorstehend  an  die  Bewilligung  der  Steuerfreiheit  geknüpflien  Bedingungen 
kann  dem  Schuldigen  die  Befugnis  zur  steuerfreien  Haostrunkbereituog  nach  dem  Ermessen 
der  Steuerbehörde  auf  bestimmte  Zeit  oder  für  immer  entzogen  werden.  —  Bierverkäi^fer 
haben  auf  die  Bewilligung  des  steuerfreien  Haustrunkes  keinen  Anspruch. 

§  10.  Bei  der  Ausfuhr  von  Bier  aus  dem  Geltungsbereiche  des  Gesetzes  wird  eine 
Vergütung  der  Brausteuer  unter  den  vom  Bundesrate  festzusetzenden  und  bekannt  zu  machen- 
den Bedingungen  und  Maßgaben  gewährt. 

§  11.  Ein  Erlaß  oder  eine  Erstattung  der  Brausteuer  darf,  abgesehen  von  dem  Falle 
des  §  10,  mit  Genehmigung  der  Direktivbehörde  dann  gewährt  werden,  wenn  erwiesen  ist,  daß 
1.  entweder  die  zur  Einmaischung  bestimmten  Braustoffe  vor  der  beabsichtigten  Verwendung 
durch  Zufall  vernichtet  oder  derart  beschädigt  worden  sind,  daß  ihre  Verwendung  zur  Bier- 
bercituni^  nicht  möglich  erscheint,  oder  2.  sonst  aus  Anlaß  unvorhergesehener  Hindernisse  die 
angemeldete  Bierbereitung  nicht  hat  stattfinden  können,  und  wenn  der  Anspruch  auf  Erlaß 
oder  Erstattung  innerhalb  einer  Frist  von  3  Tagen  nach  der  angemeldeten  Einmaischnngszeit 
(J§  20)  bei  der  Hebestelle  angemeldet  ist.  —  Wird  die  Brausteuer  in  der  Furm  der  Vermah- 
liin^Hsteuer  entrichtet  (§  27),  so  darf  der  Erlaß  oder  die  Erstattung  nur  in  dem  unter  1  er> 
wähnten  Falle  und  nur  dann  gewährt  werden,  wenn  der  Anspruch  innerhalb  einer  Frist  von 
3  Ta.£?en  nach  der  geschehenen  Vernichtung  oder  Beschädigung  der  Hebestelle  angezeigt  ist.  — 
Ein  Erlaß  oder  eine  Erstattung  der  Brausteuer  kann  femer  gewährt  werden,  wenn  die  Ver- 
nichtung eines  ganzen  Gebräues  unter  Aufsicht  der  Steuerbehörde  erfolgt;  einem  hieraof  ge- 
richteten Antrage  dos  Brauers  muß  entsprochen  werden. 

S  12.  Alle  Forderungen  und  Nach f orderungen  von  Brausteuer,  desgleichen  die  Ansprüche 
auf  Ersatz  wegen  zu  viel  oder  zur  Ungebühr  entrichteter  Steuer  verjähren  innerhalb  Jahres- 
frist,  von  dorn  Tage  des  Eintritts   der  Zahlungsverpflichtung  oder  der  Zahlung  an   gerechnet 

—  Auf  den  Rückgriff  des  Staates  gegen  die  Steuerbeamten  und  auf  die  Nachfordemng  hinter- 
zogener  Brausteucr  findet  diese  Verjährungsfrist  keine  Anwendung. 

§  13.  Wer,  ohne  von  der  Steuer  befreit  zu  sein,  brauen  will,  hat  der  Steuerhebestelle, 
insoweit  dies  nicht  bc^reits  auf  Grund  der  bisherigen  gesetzlichen  Vorschriften  geschehen  ist, 
mindestens  8  Tage  vor  Anfang  des  Betriebs  eine  Nachweisung  nach  einem  besonders  vorzu- 
schreibenden Muster  in  doppelter  Ausfertigung  einzureichen,  in  der  die  Räume  zur  Aufstellung 
der  Geräte  und  zum  Betriebe  der  Brauerei,  einschließlich  der  Gärungsräume,  die  Maisch-,  Kocb-, 
Kühl-  und  Gärgefäße  und  der  in  Litern  ausgedrückte  Raumgehalt  jedes  einzelnen  dieser  Ge- 
fäße, soweit  ihre  Beschaffenheit  dies  gestattet,  genau  und  vollständig  angegeben  sein  müssen. 

—  Ferner  hat  der  Brauer,  wenn  neue  Betriebsräume  eingerichtet  oder  Geiäße  der  vorerwähnten 
Art  angeschafft,  oder  die  vorhandenen  abgeschafft,  geändert  oder  in  einen  anderen  Raum  ge- 
bracht werden,  innerhalb  der  nächstfolgenden  3  Tage  Anzeige  zu  machen.  —  Zu  dieser  An- 
meldung siud  jedoch  alle  diejenigen  nicht  verpflichtet,  die  nur  für  den  ausschließlichen  Bedarf 
des  eigenen  Haushalts  ohne  besondere  Brauanlage  Bier  bereiten. 

§  14.  Inhaber  von  Brauereien,  sow^ie  Personen,  die  Braupfanuen  verfertigen  oder  Handel 
damit  treiben,   dUrfen  die  Pfannen   nicht   aus   ihren  Händen  geben,   bevor  sie   es  der  Steuer* 
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hebestelle  ihres  Wohnorts  angezeigt  und  von  dieser  eine  Bescheinigimg  darüber  erhalten 
haben. 

§  15.  Die  nach  §  13  anzumeldenden  GefAße  werden  nach  Bestimmung  der  Steuer- 
behörde mit  fortIauft>nden  Zahlen  und,  soweit  tuulich,  mit  einer  amtlichen  Bezeichnung  ver- 
sehen. Auch  kann  die  Steuerbehörde  eine  VermessunK  der  Maisch-,  Koch-  und  EühlgefAße 
Bowie  der  Bier-Sammel-  (sogenannte  Stell-  und  dergleichen)  bottiche  anordnen.  Der  Brauerei- 
besitzer hat  den  Raumgehalt  und  die  Nummer  an  diesen  Gef&ßen  deutlich  bezeichnen  und 
diese  Bezeichnung  gehörig  erhalten  zu  lassen.  —  Für  die  Zeit,  in  der  die  Brauereigeräte  nicht 
im  Betriebe  sein  dOrfen,  können  die  Gerate,  auch  nach  Umständen  die  Zugänge  zur  Brau- 
kesselfeuerung, an  Ort  und  Stelle  unter  amtlichen  Verschluß  gesetzt  werden. 

§  16.  Jede  Brauerei  soll  mit  einer  geeichten  Wage  und  den  erforderlichen  geeichten 
Gewichten  versehen  sein.  Die  Wage  muß  geeignet  sein,  die  einzelnen  Maischposten,  wenn 
diese  das  Gewicht  von  2,5  Doppelzentner  nicht  erreichen,  auf  einmal,  sonst  aber  mindestens 
2,5  Doppelzentner  zusammen  zu  verwiegen.  —  Bis  diesem  Erfordernisse  genügt  ist,  kann  der 
Betrieb  der  Brauerei  untersagt  werden.  —  Der  Aufstellungsort  der  Wage  wird  im  Einver- 
nehmen mit  der  Steuerbehörde  bestimmt. 

§  17.  Jeder  Brauer  ist  verbunden,  VoiTäte  an  Malzschrot  und  Zucker,  soweit  sie  nach 
dem  Ermessen  der  Steuerbehörde  den  Bedarf  des  eigenen  Haushalts  übersteigen,  nur  an  be- 
stimmten, ein  für  allemal  vorher  anzuzeigenden  geeigneten  Orten  aufzubewahren.  —  Zucker 
darf  nur  in  Räumen,  die  von  der  Braustätte  gänzlich  getrennt  sind,  aufbewahrt  werden.  — 
Der  Vorrat  an  Malzschrot  darf,  sobald  Braueinmaischungen  angemeldet  sind  (§  20),  die  läng- 
stens fflr  den  folgenden  Tag  angemeldete  Menge  nicht  übersteigen.  —  Will  der  Brauer  Vor- 
räte von  Zucker  halten,  die  nicht  zur  Bierbereitung  bestimmt  sind,  so  muß  er  sie  getrennt 
von  den  zur  Bierbereitung  bestimmten  Vorräten  in  anderen,  ein  für  allemal  anzuzeigenden 
Rftumen  aufbewaiiren,  audi  sich  den  nach  Bedürfnis  von  der  Steuerbehörde  zu  treffenden  An- 
ordnungen wegen  der  Buchführung  über  solche  Vorräte  und  wegen  des  Verschlusses,  ins- 
besondere zur  Zeit  des  Brauens.  unterwerfen.  —  Die  Aufbewahrungsorte  stehen  ohne  Aus- 
nahme unter  Aufsicht  der  Steuerbehörde. 

§  13.  Über  den  zur  Bierbereitung  bestimmten  Vorrat  von  Zucker  hat  der  Brauer  nach 
näherer  Anleitung  der  Steuerbehörde  ein  von  der  letzteren  geliefertes  Buch  zu  führen,  in  das 
jeder  Zugang  sofort  bei  der  Einbringung  unter  Angabe  der  bezogenen  Gattung  und  Menge, 
der  Zahl  der  Packstücke  und  der  Verpackungsart,  des  Bezugsorts,  des  Namens  (der  Handels- 
firma) des  Verkäufers,  des  Tages  und  der  Stunde  der  Aufnahme,  jeder  Abgan;;^  aber  sogleich 
bei  Ablassung  der  zur  Versteuerung  angemeldeten  Menge  in  die  Braustättj  (§  24)  unter  An- 
gabe der  Gattung  und  Menge  sowie  des  Tages  und  der  Stunde  der  Herausnahme  einzutragen 
ist.  —  Jeder  Zugang  muß  mit  über  den  Bezug  lautenden  Versendungspapieren  (Fakturen, 
Frachtbriefen  u.  s.  w.)  belegt  sein. 

2.  Die  Entnahme  von  Zucker  aus  dem  Aufbewahrungsräume  zu  anderen  Zwecken,  als 
zur  Verwendung  in  der  Brauerei,  ist  nur  in  Ausnahmefällen  nach  vorher  besonders  einzu- 
holender Genehmigung  der  Steuerbehörde  zulässig. 

3.  Der  Brauer  hat  das  nach  der  vorstehenden  Bestimmung  zu  1  zu  führende  Buch  den 
Steuerbeamten  jederzeit  auf  Verlangen  zur  Einsicht  vorzulegen,  auch  Rechnungsabschlüsse  des 
Buches  und  amtliche  Bestandsaufnahmen  des  Vorrats  sich  gefallen  zu  lassen.  —  Ein  hierbei 
gegen  den  buchmäßigen  Sollbestand  ermittelter  Minderbefund  soll  als  in  der  Brauerei  ver- 
wendet angesehen  und,  wenn  er  zwei  vom  Himdert  des  Sollbestandcs  übersteigt,  nachversteuert, 
ein  Mehrbefund  aber  dem  Buchbestande  zugepchrieben  werden. 

§  19.  Bei  dem  gemeinschaftlichen  Betriebe  der  Brauerei  und  Brennerei  darf  för  die 
letztere,  falls  nicht  die  von  der  Brauerei  zu  entrichtende  Steuer  in  einer  Abfindungssumme  ge- 
zahlt wird  (§  32),  reines  Malzschrot  nicht  verwendet,  das  zur  Brennerei  bestimmte  Malz  muß 
vielmehi  vor  dem  Schroten  auf  der  Mühle  wenigstens  zum  vierten  Teile  mit  ungemalztem 
Roggen  vermischt  werden.  Wird  neben  der  Brauerei  Branntwein  aus  Kartoffeln  gebrannt,  so 
ist  zu  letzterem  Zwecke  der  Gebn'iuch  von  reinem  Malzschrote  zwar  gestattet,  dieses  muß 
jedoch  besonders  angemeldet  und  aufbewahrt  werden  und  steht  unter  der  Aufsicht  der  Steuer- 
oehörde. 

§  20.  Wer,  abgesehen  von  den  in  den  §§  9  und  32  gedachten  Fällen,  brauen  will,  ist 
verpflichtet,  der  Steuerhebestelle  schriftlich  anzuzeigen,  welche  Gattung  und  Menge  der  im  §  2 
genannten  Stoffe  er  zu  jedem  Gebräu  nehmen,  an  welchem  Tage  und  zu  welcher  Stunde  er 
einmaischen  wird  und  wieviel  Bier  er  aus  den  angegebenen  Braustoffen  ziehen  will.  Es  steht 
dem  Steuerpflichtigen  frei,  diese  Anzeige,  so  oft  er  braut,  zu  machen,  oder  im  voraus  für  einen 
bestimmten  Zeltraum. 

§  21.  Die  Anmeldung  (§  20)  muß,  wenn  vormittags  gemaischt  werden  soll,  spätestens 
am  Nachmittage  des  vorhergehenden  Tages,  und  wenn  nachmittags  gemaischt  werden  soll, 
spätestens  am  Vormittage  desselben  Tages  drei  Stunden  vorher,  in  beiden  Fällen  auch 
während  der  Dienststunden  (§  36)  erfolgen.  Abänderungen  dieser  Anmeldungen  sind  nur 
innerhalb  der  für  die  letzteren  selbst  vorstehend  festgesetzten  Frist  zulässig. 
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§  22.  Wer  Zacker  zum  Brauen  verwenden  will,  hat  hlerflber,  abgesehen  von  den  An- 
meldungen für  die  einzelnen  Gebräue  (§  20),  mindestens  drei  Tage  vor  der  ersten  derartigen 
Einmaischung  der  Steuerbebestelle  eine  schriftliche  Erklftmng  in  doppelter  Ansfertignng  zn 
übergeben.  In  der  Erklärung  ist  die  Art  und  Weise  der  beabsichtigten  Verwendimg.  ins- 
besondere bei  welchem  Abschnitte  der  Bierbereitung  sie  jedesmal  erfolgen  soll,  nnd  der  Banm 
für  die  Aufbewahrung  des  Vorrats  (§  17  Abs.  4)  nfthei  zu  beschreiben.  Bei  dem  Betrieb  ist 
diese  Erklärung  genau  zu  befolgen.  Sfjäter  beabsichtigte  dauernde  Änderungen  sind  innerhalb 
gleicher  Frist  vorher  schriftlich  anzuzeigen.  Soll  von  dem  Inhalte  der  Erklärung,  von  der  die 
eine  Ausfertigung  demnächst  in  der  Brauerei  zur  Einsicht  der  Steuerbeamten  ausliegen  mui. 
nur  für  einzelne  bestimmte  Ein  maischungen  ab^^ewichen  werden,  so  genügt  es,  solches  in  der 
nach  §  20  abzugebenden  Brauanzeige  anzumelden.  —  Die  Verwendung  von  Zacker  darf  in  der 
Regel  nur  innerhalb  der  Zeit  vom  Beginne  der  Einmaischung  bis  zur  Beendigung  des  Eocfaois 
der  Bierwürze  stattfinden.  Ausnahmen  hiervon  sind  nur  unter  den  von  der  Dircktivbehorde 
anzuordnenden  Maßnahmen  zulässig. 

8  23.  Die  Einmaischungen  dürfen  nur  an  den  Wochentagen  geschehen,  und  zwar  in 
den  Monaten  vom  Oktober  bis  einschließlich  März  von  morgens  6  bis  abends  10  Uhr,  in  den 
übrigen  Monaten  aber  von  morgens  4  bis  abends  10  Uhr.  —  Ausnahmen  hiervon  können  nach 
hodürfnis  bewilligt  und  dürfen  bei  ununterbrochenem  Betriebe  nicht  versagt  werden.  —  Als 
Schluß  der  Einmaischung  gilt  der  Zeitpunkt,  an  dem  mit  dem  Ablassen  der  Würze  znm  Zwecke 
dos  Kochens  begonnen  wird. 

§  24.  Der  Brauer  ist  verpflichtet,  die  Ankunft  eines  Steuerbeamten  zur  angezeigten 
Stunde  des  Einmaischens  (§  20)  abzuwarten.  —  Findet  sich  der  Beamte  ein,  so  mOssen  als- 
dann sogleich  in  dessen  Gegenwart  die  Braustoffe  abgewogen  und  es  muß  mit  der  Ein- 
maischung begonnen  werden;  der  Brauer  darf  die  Einmaischung  erst,  nachdem  eine  halbe 
Stunde  gewartet  worden  ist,  ohne  Gegenwart  des  Beamten  vornehmen.  —  Sind  Braustoffe  für 
mehrere  angemeldete  Einmaischungen  (§  20)  am  Aufbewahrungsorte  vorhanden,  ao  kann  der 
Steuerbeamte  die  Verwiegung  der  für  die  späteren  Beschickungen  bestimmten  Vorräte  bis  zur 
Stunde  ihrer  Einmaischung  aussetzen  und  diese  Vorräte  selbst  an  dem  angemeldeten  Auf- 
l)ewahrungsort  unter  amtlichen  Verschluß  nehmen.  —  Zucker  darf  nicht  frfther  als  mit  B^xnn 
desjenigen  Abschnitts  der  Bierbereitung,  bei  dem  er  nach  der  Erklärung  (§  22]  Verwendung 
finden  soll,  und  nicht  in  größerer,  als  der  für  das  betreffende  Gebräu  angemeldeten  Menge  in 
die  Braustätte  eingebracht  werden. 

§  25.  In  der  Kegel  soll  die  ganze  Beschickung  auf  einmal  eingemaischt  werden,  aodaß 
keine  Naclimaischung  stattfinden  darf.  —  Wird  aber  eine  Brauerei  regelmäßig  mit  Nach- 
maischen betrieben,  so  muß  ein-  für  allemal  angezeigt  werden,  in  wieviel  Abteilungen  and  mit 
welchem  Gewichte  für  jede  Beschickung  gemaischt  werden  soll. 

g  26.    Die  Inhaber 

1.  der  am  1.  April  1906  bestehenden  Brauereien,  in  denen  a)  der  Verbrauch  an  Malz 
und  Malzersatzstoffen  in  den  Rechnungsjahren  1904  und  1905  unter  Zugrunde- 
legung der  Steuersätze  des  Gesetzes  vom  81.  Mai  1872  den  Steuerwert  von  8000  M. 
überstiegen  hat,  oder  b)  das  Gesamtgewicht  (§  5  Abs.  2)  der  steuerpflichtigen  Braa- 
Htoffe  in  einem  späteren  2000  Doppelzentner  flbersteiat, 

2.  der  nach  dem  1.  April  1906  errichteten  Brauereien,  in  denen  das  Gesamtgewicht 
der  in  einem  Jahre  steuerpflichtig  werdenden  Braustoffe  500  Doppelzentner 
übersteigt, 

sind  verpflichtet,  in  ilirer  Brauerei  selbst  oder  doch  in  räumlicher  Verbindung  mit  ihr  eigene 
Mahlenwerke  oder  Malzquetschen  (Malzsteuerinühlen)  mit  selbsttätiger  Verwiegungsvorrichtong 
zu  halten  und  ausschlieiilich  zum  Schroten  des  in  ihrer  Brauerei  zur  Bierbereitang  bestimmten 
Malzes  zu  benutzen.  —  Die  Verpflichtung  entsteht  für  die  Inhaber  der  Brauereien  zu  la  am 
1.  April  1908,  für  die  Inhaber  der  Brauereien  zu  1  b  und  2  am  1.  Oktober  nach  Ablauf  des- 
jenigen Rechnungsjahrs,  in  dem  das  Gesamtgewicht  der  steuerpflichtigen  Braustoffe  zuerst 
2(j00  oder  500  Doppelzentner  übersteigt.  —  Wenn  und  solange  die  Brauer  in  Erfallung  der 
Verpflichtung  säumig  sind,  kann  ihnen  die  Bierbereitung  untersagt  werden.  —  Die  Verpflich- 
tung geht  im  Falle  eines  Wechsels  im  Besitze  der  Brauerei  auf  den  neuen  Inhaber  über  nnd 
erlischt  nicht  durch  spätere  Verminderung  des  Verbrauchs  an  Braustoffen.  —  AaÜBtellnngsort 
und  Einrichtung  der  Malzsteuerinühlen  und  der  selbsttätigen  Verwiegungsvorrichtungen  unter- 
liegen der  Genehmigung  der  Steuerbehörde.  —  Die  Verwiegungsvorrichtungen  müssen  mit 
den  Malzsteuermühlen  in  feste  Verbindung  gebracht  und  beide  so  eingerichtet  sein,  daß  nach 
Anlegung  des  steueranitlichen  Verschlusses  ohne  Anwendung  erkennbarer  Gewalt  Malz  nur 
zum  xMalilwerke  gelangen  kann,  nachdem  es  die  Verwiegungs Vorrichtung  durchlaufen  hat 

§  27.  Die  im  §  26  bezeichneten  Brauer  haben  die  Brausteuer  für  das  zur  Bierbereitong 
bestimmte  Malz  nach  dem  Gewichte  des  auf  die  Malzsteuermühle  gebrachten  noch  nngeschro- 
teten  Malzes  zu  entrichten  (Vemiahlungssteuer).  Sie  sind  in  bezug  auf  das  auf  ihrer  Malz- 
steuermühle geschrotete  Malz  von  den  in  den  §§  17  Abs.  3,  20,  21,  23,  24  und  25  ausge- 
sprochenen  Beschränkungen   hinsichtlich   der  Aufbewahrung  der  Vorräte   an   Malzschrot,  der 
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Anmeldimg  jeder  Einmaischung,  der  Zeit  der  Einmaischnng  u.  s.  w.  und  des  Nachmaischens 
befreit.  —  Fflr  den  Terwendeten  Zucker  ist  die  Steuer  neben  der  Yermahlungssteaer  zu  ent- 
richten. Auch  unterliegt  der  Zucker  den  für  ibn  in  diesem  Gesetz  allgemein  vorgeschriebenen 
Anfsichtsmafinahmen.  —  Für  die  Feststellung  des  Gewichts  des  auf  die  Malzsteuermühle  ge- 
brachten Malzes  ist,  vorbehaltlich  der  Vorschrift  im  §  29,  die  Anzeige  der  selbstätigen  Ver- 
iriegungsvorrichtung  maßgebend. 

§  28.  Brauer,  welche  die  Brausteuer  als  Vermahlungssteuer  entrichten,  dürfen  zur 
Bierbereitung  nur  Malz  verwenden,  das  auf  der  eigenen  Malzsteuermühle  geschrotet  worden 
ist.  Die  Benutzung  der  Malzsteuermühle  durch  andere  oder  das  Ablassen  von  geschrotenem 
Malze  an  andere  ist  nur  mit  Genehmigung  der  Steuerbehörde  statthaft.  —  Besitzt  der  Brauer 
außer  der  von  der  Steuerbehörde  zum  Schroten  des  Braumalzes  genehmigten  Malzsteuermühle 
noch  andere,  für  sonstige  Zwecke  bestimmte,  zum  Schroten  von  Malz  geeignete  Vorrichtungen 
(Futterschrotmühlen  u.s.  w.)  oder  will  er  sich  solche  beschaffen,  so  hat  er  hiervon  der  Steuer- 
behörde Anzeige  zu  erstatten  und  sich  den  für  die  Benutzung  dieser  Vorrichtungen  etwa  an> 
geordneten  Maßnahmen  zu  unterwerfen. 

§  29.  Von  Beschädigungen  der  Malzsteuermühle  oder  der  selbsttätigen  Verwiegungs- 
vorrichtung,  welche  die  Benutzung  unterbrechen  oder  die  Sicherheit  mindern,  von  Unregel- 
mäßigkeiten in  der  Tätigkeit  der  Verwiegungs Vorrichtung  sowie  von  Verletzungen  des  amt- 
lichen Verschlusses  haben  die  Brauer  ohne  Verzug  und  jedenfalls  vor  Ablauf  von  24  Stunden 
der  Hebestelle  Meldung  zu  machen.  Wenn  der  amtliche  Verschluß  verletzt  oder  sonst  die 
Sicherheit  gefährdet  ist,  desgleichen  wenn  die  Verwiegungsvorrichtung  die  Tätigkeit  versagt 
oder  unregelmäßig  ausübt,  darf  der  Brauer  bis  zum  Eintreffen  eines  Steuerbeamten  nur  unter 
Zuziehung  eines  glaubwürdigen  Zeugen  Malz  auf  der  Malzsteuermühle  schroten.  Das  Gewicht 
des  geschroteten  Malzes  ist  in  diesem  Falle  unter  Mitwirkung  des  zugezogenen  Zeugen  be- 
sonders festzustellen  und  im  Mahlbuche  (§  30)  anzuschreiben. 

Der  Steuerbeamte  setzt  die  schadhafte  oder  unzuverlässige  Verwiegungsvorrichtung 
außer  Betrieb  und  gewährt  zur  Ausbesserung  oder  Neuaufstellung,  desgleichen  zur  Wieder- 
herstellung der  beschädigten  Malzsteuermühle  eine  angemessene  Frist.  Die  einstweilige  Be- 
nutzung der  Malzsteuermühle  oder  der  Verwiegungsvorrichtung  ist,  wenn  es  zur  Verhütung 
einer  Betriebsstörung  erforderlich  ist,  unter  sichernden  Maßnahmen  zu  gestatten. 

§  30.  Jedes  Schroten  von  Malz  ist  nach  der  Beendigung  sofort  in  ein  Mahlbuch  ein- 
zutragen, das  den  Stand  des  an  der  Verwiegungsvorrichtung  befindlichen  Zählwerkes  fort- 
laufend nachweist.  Die  Eintragung  muß  von  dem  Brauer  oder  dessen  bevollmächtigten  Ver- 
treter eigenhändig  vollzogen,  das  Mahlbuch  monatlich  abgeschlossen  und  spätestens  am  dritten 
Tage  des  nächstfolgenden  Monats  der  Hebestelle  eingereicht  werden.  Außerdem  ist  der  Brauer 
verpflichtet,  über  alle  in  der  Brauerei  vorkommenden  Einmaischungen  ein  Anschreibebuch  zu 
führen;  auch  kann  ihm  die  Führung  eines  weiteren  Buches  über  den  Zu-  und  Abgang  an 
Braustoffen  und  des  daraus  gezogenen  Bieres  auferlegt  werden. 

§  31.  Die  Steuerbehörde  darf  auch  andere  als  die  im  §  26  bezeichneten  Brauer  auf 
ihren  Antrag  unter  den  in  den  §§  26  bis  30  vorgeschriebenen  Bedingungen  zur  Entrichtung 
der  Bransteuer  im  Wege  der  Vermahlungssteuer  zulassen,  auch  darf  sie  bei  diesen  Brauern 
bis  zum  1.  April  1908  von  der  Forderung  der  Anbringung  einer  selbsttätigen  Verwiegungs- 
vorrichtung unter  Anordnung  anderer  sichernder  Maßnahmen  absehen.  —  unter  deu  erforder- 
lichen Maßnahmen  darf  femer  gestattet  werden,  daß  mehrere  zur  Vermahlungssteuer  zuge- 
lassene Brauer  eine  Malzsteuermühle  mit  selbsttätiger  Verwiegungsvorrichtung  gemeinschaftlich 
besitzen  oder  benutzen.  Bezüglich  der  von  der  Verwiegungsvorrichtung  der  gemeinschaftlich 
benutzten  Malzsteuermühle  angezeigten  Malzmenge  findet  die  Vorschrift  des  §  6  Abs.  3  ent- 
sprechende Anwendung. 

§  32.  Für  alle  Brauereien,  die  nach  den  Vorschriften  der  §§  26  und  27  zur  Entrichtung 
der  Brausteuer  als  Vermahlungssteuer  nicht  verpflichtet  oder  zeitweilig  daran  gehindert  sind, 
kann  nach  näherer  Bestimmung  des  Bundesrats  die  Versteuerung  durch  Zahlung  einer  Ab- 
flndungssumme  für  einen  bestimmten  Zeitraum  angeordnet  werden. 

§  33.  Das  Gebäude,  in  dem  eine  Brauerei  betrieben  wird,  einschließlich  der  zur  Auf- 
bewahrung von  geschrotetem  Malze  oder  von  Zucker  und  zur  Kühlung  und  Gärung  der  Ge- 
bräue  dienenden  Räume,  darf,  wenn  die  Brauerei  nicht  im  Betrieb  ist,  nur  von  morgens  6  bis 
abends  9  Uhr  von  den  Steuerbeamten  zur  Ausübung  der  Steueraufsicht  besucht  und  muß  ihnen 
hierzu  sogleich  geöffnet  werden.  Solange  jedoch  in  der  Brauerei  gearbeitet  wird,  ist  der 
Besuch  zu  jeder  Zeit  zulässig.  Die  Brauerei  muß  alsdann  unverschlossen  und  der  Zutritt  un- 
))ehindert  sein.  —  Die  Aufsichtsbefugnis  erstreckt  sich  zugleich  auf  die  an  die  Brauerei  an- 
stoßenden, mit  ihr  in  Verbindung  stehenden  Häumbchkeiten  und  im  Falle  der  §§  26  bis  31 
auch  auf  diejenigen  Räume,  in  denen  Malz  geschrotet  wird.  —  Innerhalb  der  der  Steuorauf- 
sicht  unterliegenden  Räume  dürfen  keine  Einrichtungen  getroffen  werden,  welche  die  Ausübung 
der  gesetzlichen  Aufsicht  hindern  oder  erschweren.  Die  Steuerbehörde  ist  befugt,  anzuordnen, 
daß  Offnungen  in  der  Braustätte,  die  zu  unbemerkten  Zumaischungen  benutzt  werden  könnten, 
während  der  Zeit  des  Brauens  unter  Verschluß  gesetzt  werden. 
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§  34.  Ist  begründeter  Verdacht  yorhandeoi  daß  Steuerdefraiidationen  begangen  siod 
oder  daß  unznlilssige  Stoffe  bei  der  Bierbereitang  verwendet  werden,  und  deshalb  eine  förm- 
liche Haussuchung  erforderlich,  es  sei  bei  Personen,  die  Brauerei  betreiben  oder  bei  anderen, 
so  darf  die  Durchsuchung  nur  unter  Beachtung  der  fflr  Haussuchungen  gesetzlich  vars^- 
schriebenen  Formen  und  nur  an  solchen  Orten  stattfinden,  die  zur  Begehung  des  Unterschleifs 
oder  zur  Verheimlichung  von  Bestanden  an  geschrotetem  Malze,  an  Zucker  oder  an  ubzc- 
lässigen  Ersatz-  oder  Zusatzstoffen  geeignet  sind. 

§  35.  Personen,  bei  denen  eine  Auf  Sichtshandlung  vorgenommen  wird,  und  ihre 
Gewerbsgehilfen  sind  verbunden,  den  Aufsichtsbeamten  die  Hilfsdienste  zu  leisten  oder  leisteo 
zu  lassen,  die  erforderlich  sind,  um  die  den  letzteren  obliegenden  Geschäfte,  es  mögen  soiehe 
in  Prüfung  des  Betriebs,  Nachmessuug  der  Geräte,  Anlegung  von  Verschlüssen.  Verwieguog: 
von  Vorräten  oder  Feststellung  des  Tatbestandes  bei  vorgefundenen  Unrichtigkeiten  bestehen, 
in  den  vorgeschriebenen  Grenzen  zu  vollziehen.  Sie  haben  die  zu  diesem  Zwecke  erforder- 
lichen Hilfsmittel  zu  beschaffen,  auch  für  hinreicheude  Beleuchtung  zu  sorgen. 

§  36.  Die  Dienststunden,  in  denen  die  Erhebungsbeamten  an  den  Wochentagen  zur 
Abfertigung  der  Steuerpflichtigen  bereit  sein  müssen,  bestimmt  die  Steuerbehörde.  In  der 
Regel  sollen  die  Dienststunden  folgende  sein :  in  den  Wintermonaten  Oktober  bis  Februar 
einschließlich  vormittags  von  8  bis  12  Ubr  und  nachmittags  von  1  bis  5  Uhr,  in  den  übrigen 
Monaten  von  7  bis  12  Uhr  und  von  2  bis  5  ühr.  —  Abweichungen  von  vorstehenden  Vor- 
schriften sollen  an  den  Orten,  wo  sie  stattfinden,  besonders  bekannt  gemacht  werden.  —  So 
weit  möglich,  muß  in  dringenden  Fällen  auch  außerhalb  der  Dienststonden  die  Abfertigung 
bewirkt  werden. 

§  37.  Wer  andere  als  die  nach  §  1  zulässigen  Stoffe,  zur  Bereitung  von  Bier  verwendet 
mitverwendet  oder  dem  fertigen,  zum  Absätze  bestimmten  Biere  zusetzt  oder  solche  Stoffe 
zu  verwenden,  mitzuverwenden  oder  zuzusetzen  unternimmt,  verfällt,  soweit  nicht  nach 
anderen  Gesetzen  eine  höhere  Strafe  verwirkt  ist,  in  eine  Geldstrafe  von  fünfzig  Mark  bis  fünf- 
tausend Mark. 

Die  Strafe  ist  schon  dann  verwirkt,  wenn  unzulässige  Ersatz-  oder  Zusatzstoffe  in  irgend 
einer  unter  Steueraufsicht  stehenden  Räumlichkeit  (§  33)  vorgefunden  werden,  sofern  nicht 
nachgewiesen  wird,  daß  die  Stoffe  ausschließlich  zu  anderen  Zwecken  als  der  Bierbereitnsg 
bestimmt  sind. 

Neben  der  (i  eidstrafe  hat  die  Einziehung  der  noch  vorhandenen  Ersatz-  oder  Zusatzstoffe 
oder  des  mit  solchen  Stoffen  bereiteten  oder  versetzten  Bieres  und  der  Umschließungen  an- 
zutreten ohne  Rücksicht  darauf,  wem  die  Gegenstände  gehören. 

Stehen  der  Einziehung  tatsächliche  Hindernisse  entgegen,  so  ist  dem  Schuldigen  die 
Erlegung  des  Wertes  der  Gegenstände  oder,  wenn  dieser  nicht  zu  ermitteln  ist,  die  Zahlon^ 
einer  Geldsumme  von  zehn  Mark  bis  ein  tausend  Mark  aufzuerlegen. 

Die  Vorschriften  im  Abs.  1,  3  und  4  finden  auch  auf  Zuwiederhandlungen  gegen  ein 
gemäß  §  3  Abs.  1  erlassenes  Verbot  sowie  auf  die  Verbreitung  von  Zubereitungen  der  im 
§  3  Abs.  2  bezeichneten  Art  Anwendung.  Im  letzteren  Falle  hat  sich  die  Einzielmng  auf  die 
verbotswidrig  in  den  Verkehr  gebrachten  Zubereitungen  zu  erstrecken. 

g  38.  W^er  es  unternimmt,  die  Brausteuer  zu  hinterziehen  oder  eine  Vergütung  oder 
Erstattung  dieser  Steuer  zu  erlangen,  die  überhaupt  nicht  oder  nur  in  geringerem  Betrage  zu 
beanspruchen  war,  macht  sich  der  Brausteucrdefraudation  schuldig. 

§  39.     Die  Defraudation  wird  insbesondere  dann  als  vollbracht  angenommen: 

1.  wenn  mit  der  Verwendung  (Einmaischung,  Zumaischung,  Zusetzung)  solcher  steoier- 
pfliclitigen  Braustoffe,  die  der  Steuerbehörde  nicht,  oder  für  einen  anderen  Tag  in 
unrichtiger,  einen  geringeren  Steuerbetrag  bedingender  Menge  angemeldet  siod,  zam 
Brauen  auch  nur  begonnen  ist ; 

2.  wenn  die  Verwendung  von  Zucker  bei  einem  anderen  als  dem  in  der  Erklärung  (§  22) 
angegebenen  Abschnitte  der  ßierbereitung  erfolgt; 

3.  wenn  in  einer  der  Vermahlungssteuer  unterliegenden  Brauerei  ohne  Genehmisung 
der  Steuerbehörde  Malz  zur  Verwendung  gelangt,  das  auf  einer  anderen  Mahkor- 
richtung  als  der  für  die  Brauerei  genehmigten  Malzsteuermühle  geschrotet  worden, 
oder  das  (ausgenommen  den  Fall  des  §  29)  nicht  durch  die  mit  der  Malzsteuenntlhle 
verbundene  selbsttätige  Verwiepungs Vorrichtung  gegangen  ist; 

4.  wenn  ein  Brauer  durch  unrichtige  Anschreibungen  in  den  von  ihm  zu  führenden 
Büchern  oder  durch  sonstige  unrichtige  Angaben  bewirkt,  daß  die  von  ihm  geschuldete 
Brausteuer  nach  einem  niedrigeren  als  dem  der  Vorschrift  des  Gesetzes  entsprechen- 
den Satze  berechnet  wird. 

§  40.     Der  Defraudation  wird  gleichgeachtet: 

1.  wenn  Malzschrot  nach  erfolgter  Anmeldung  von  Braueinmaischungen,  sei  es  an  dem 
dazu  bestimmten  Orte  oder  anderwärts  bei  dem  Brauer,  in  einer  Menge  vorgefun- 
den wird,  welche  die  gesetzlich  zulässige  Menge  (§  17  Abs.  3)  um  mehr  als  10  vom 
Hundert  übersteigt; 
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2.  wenn  Zucker,  der  Vorschrift  im  letzten  Absätze  des  §  24  entgegen,  in  der  Braustfttte 
außer  der  erlaubten  Zeit  oder  um  mehr  als  5  vom  Hundert  über  die  für  das  betref- 
fende Gebr£u  angemeldete  Menge,  oder  der  Vorschrift  im  §  17  entgegen  außerhalb 
der  bestimmten  Aufbewahrungsräume  bei  dem  Brauer  vorgefunden  wird; 

8.  wenn  sich  im  Falle  des  §  18  Ziffer  3  bei  einer  amtlichen  Aufnahme  der  Lagervorräte 
Gewichtsabweichungen  von  mehr  als  10  vom  Hundert  zwischen  der  vorgefundenen 
Menge  und  dem  buchmäßigen  SoUbeatand  ergeben; 

4.  wenn  in  einer  der  Vermahlnngssteuer  unterliegenden  Brauerei  die  Malzsteuermühle 
mit  selbsttätiger  Verwiegungs Vorrichtung  in  ihrer  regelmäßigen  Tätigkeit  derart 
vorsätzlich  gestört  wird,  daß  das  Gewicht  des  geschroteten  Malzes  von  dem  Zählwerk 
entweder  gar  nicht  oder  zu  gering  angegeben  wird; 

5.  wenn  ein  Vermahlungssteuer  entrichtender  Brauer,  obwohl  er  weiß,  daß  das  Zähl- 
werk der  selbsttätigen  Verwiegungsvorrichtung  seiner  Malzsteuermühle  das  Gewicht 
des  Malzes  nicht  oder  zu  niedrig  angibt,  die  Malzsteuermühle  zum  Schroten  benutzt 
oder  benutzen  läßt,  ohne  einen  glaubwürdigen  Zeugen  zuzuziehen  und  unter  dessen 
Mitbeurkundung  das  Gewicht  des  Malzes  im  Mahl  buch  anzuschreiben; 

6.  wenn  in  einer  Abfindungsbrauerei  die  gemäß  $  ?2  vom  Bundesrate  vorgeschriebenen 
Anmeldungen  oder  Anschreibungen  nicht  oder  unrichtig  bewirkt  worden  sind; 

7.  wenn  in  einem  Antrag  auf  Erlaß,  Erstattung  oder  Vergütung  der  Brausteuer  die 
Menge  der  steuerpflichtigen  Braustoffe  oder  die  Biermenge  zu  hoch  angegeben  ist 
oder  sonst  wahrheitswidrige  Angaben  gemacht  worden  sind,  die  geeignet  sind,  zu 
einer  Verkürzung  der  Steuer  zu  führen. 

§  41.  Wer  eine  Brausteuerdefraudation  begeht,  bat  eine  Geldstrafe  verwirkt,  die  dem 
vierfachen  Betrage  der  vorenthaltenen  oder  zur  Ungebühr  beanspruchten  Steuer  oder  Vergütung 
gleichkommt,  mindestens  aber  fünfzig  Mark  beträgt.  Insoweit  Abweichungen  von  der  zuläs> 
aigen  Menge  (§  40  Ziffer  1,  2  und  3)  den  Tatbestand  der  Defraudation  bilden,  wird  die  Strafe 
Dach  dem  Steuerbetrage  von  dem  Gewichtsunterschiede  bemessen.  Im  Falle  des  §  40  Ziffer  6 
gilt  als  vorenthaltene  Abgabe  der  Steuerbetrag  von  den  ohne  die  vorgeschriebene  Anmeldung 
oder  Anschreibung  zur  Bierbereitung  verwendeten  Braustoffen.  —  Die  Steuer  ist  von  der  Strafe 
unabhängig  zu  entrichten. 

§  42.  Kann  der  Betrag  der  hinterzogenen  Steuer  nicht  anders  ermittelt  werden,  so  ist 
er,  falls  sich  die  begangene  Defraudation  nicht  bloß  auf  eine  Nachmaischung  oder  die  zusätzliche 
Verwendung  von  Zucker  bezieht,  danach  zu  bemessen,  was  an  Malz  und  Zucker  zu  einem 
vollen  Gebräu  in  der  betreffenden  Brauerei  genommen  zu  werden  pflegt.  Läßt  sich  letzteres 
nicht  fesstellen  oder  ist  die  Defraudation  nur  in  bezug  auf  eine  Nachmaischung  oder  die  Zu- 
setzung  von  Zucker  begangen,  so  tritt  statt  des  vierfachen  Betrags  der  hinterzogenen  Steuer 
eine  Geldstrafe  von  fünfzig  bis  fünfhundert  Mark  ein. 

§  43.  Kann  der  Angeschuldigte  nachweisen,  daß  er  eine  Hinterziehimg  nicht  habe  ver- 
üben kennen,  oder  daß  eine  solche  nicht  beabsichtigt  gewesen  sei,  so  findet  nur  eine  Ordnungs- 
strafe nach  Vorschrift  des  §  46  statt. 

§  44.  Im  Falle  der  Wiederholung  der  Defraudation  nach  vorhergegangener  Bestrafung 
wird  die  Strafe  auf  den  achtfachen  Betrag  der  vorenthaltenen  Steuer  bestimmt.  Diese  Stiafe 
soll  jedoch  in  keinem  Falle  weniger  als  einhundert  Mark  betragen.  —  Jeder  fernere  Rückfall 
zieht  Gefängnisstrafe  bis  zu  zwei  Jahren  nach  sich.  Doch  kann  nach  richterlichem  Ermessen 
mit  Berücksichtigung  aller  Umstände  des  Vergehens  und  der  vorausgegangenen  Fälle  auf  Haft 
oder  auf  Geldstrafe  nicht  unter  dem  Doppelten  der  für  den  ersten  Rückfall  bestimmten  Geld- 
strafe erkannt  werden. 

§  45.  Die  Straf'erhöhung  wegen  Rückfalls  ist  verwirkt,  auch  wenn  die  früheren  Strafen 
nur  teilweise  verbüßt  oder  ganz  oder  teilweise  erlassen  sind.  —  Sie  ist  ausgeschlossen,  wenn 
seit  der  Verbüßung  oder  dem  Erlasse  der  letzten  Strafe  bis  zur  Begehung  der  neuen  Defrau- 
dation drei  Jahre  verflossen  sind.  —  Teilnehmer  einer  Defraudation  unterliegen  der  Strafer- 
höhnng  wegen  Rückfalls  nur  insoweit,  als  sie  sich  selbst  eines  Rückfalls  schuldig  gemacht 
haben. 

§  46.  Die  Übertretung  der  Vorschriften  dieses  Gesetzes  sowie  der  dazu  erlassenen  Ver- 
waltuutssbestimmungcn  wird,  sofern  nicht  die  im  §  87  angedrohte  Strafe  oder  eine  Defrau- 
dationsstrafe  verwirkt  ist,  mit  einer  Ordnungsstrafe  bis  zu  einhundertfnnfzig  Mark  geahndet. 
Die  Ordnungsstrafe  soll  jedoch  in  den  nachgenannten  Fällen  nicht  unter  fünfzehn  Mark  und 
bei  Wiederholungen  nicht  unter  dreißig  Mark  betragen: 

1.  wenn,  den  Vorschriften  in  den  §§  13  und  22  dieses  Gesetzes  entgegen,  die  Anzeige 
der  Brauerei-Räume  und  -Gefäße  oder  die  Einreichung  der  Erklärung  unterblieben  ist ; 

2.  wenn  iMalz  entgegen  der  Vorschrift  im  §  17  an  einem  anderen  als  dem  dazu  ange- 
zeigten Orte  bei  dem  Brauer  vorgefunden  wird; 

3.  wenn  zu  einer  anderen  Tageszeit  als  der  angemeldeten  (§  20)  oder  vor  Ablauf  der 
halben  Stunde,  die  auf  den  Steuerbeamten  gewartet  werden  muß  (§  24),  eingemaischt 
worden  ist; 
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4.  wenn  die  zu  einem  Gebräu  gehörige  Biermenge  um  mehr  als  10  vom  Hundert  tm 
dem  angemeldeten  Bierzuge  (§  20)  abweicht: 

5.  wenn  unbefugterweise  Nachmaischungen  (§  25)  vorgenommen  worden  sind,  insoweit 
dadurch  nicht  etwa  die  Defraadationsstrafe  nach  §  39  verwirkt  ist; 

6.  wenn  jemand,  dem  die  freie  Bereitung  des  Haustrunkes  gestattet  ist  (§  9),  Bier  an 
nicht  zum  Haushalte  gehörige  Personen  gegen  £ntgelt  abl&Bt; 

7.  wenn  Brauer,  welche  die  Braustener  als  Vermahlungssteuer  entrichten,  die  ihnen  in 
Gemftßheit  der  §§  26  bis  30  obliegenden  Pflichten  verletzen. 

Die  Übertretung  einzelner  fQr  die  Sicherung  der  Steuer  besonders  wichtiger  Vorscfariften 
kann  in  dem  letztgedachten  Falle  (zu  7)  mit  Ordnungsstrafe  bis  zum  Betrage  von  sechahondert 
Mark  belegt  werden. 

§  47.    Mit  Ordnungsstrafe  (§  46  Abs.  1)  wird  außerdem  belegt : 

1.  wer  einem  zur  Wahrnehmung  des  Steuerinteresses  verpflichteten  Beamten  oder  deaaea 
Angehörigen  wegen  einer  auf  die  Erhebung  oder  Beaufsichtigung  der  Branateuer  be- 
züglichen Handlung  oder  Unterlassung  einer  solchen  Geschenke  oder  andere  Vorteile 
anbietet,  verspricht  oder  gewährt,  sofern  nicht  der  Tatbestand  der  Bestechung  (§  333 
des  Strafgesetzbuchs)  vorliegt; 

2.  wer  sich  Handlungen  oder  Unterlassungen  zu  schulden  kommen  lAßt,  durch  die  ein 
solcher  Beamter  an  der  rechtmäßigen  Ausübung  seines  Amtes  in  bezug  anf  die  Brau- 
steuer  verhindert  wird,  sofern  nicht  der  Tatbestand  der  strafbaren  Widersetzlichkeit 
(§113  des  Strafgesetzbuchs)  vorliegt. 

§  48.  Treffen  mit  einer  Zuwiderhandlung  gegen  die  Bestimmungen  dieses  Gesetzes 
andere  strafbare  Handlungen  zusammen,  oder  ist  mit  der  Defraudation  zugleich  eine  Verletzung 
besonderer  Vorschriften  dieses  Gesetzes  verbunden,  so  finden  die  Vorschriften  des  Strafgesetz- 
buchs (§§  74  bis  78)  Anwendung. 

Im  Falle  mehrerer  oder  wiederholter  Zuwiderhandlungen  gegen  dieses  Gesetz,  die  nicht 
in  Defraudationen  bestehen,  soll,  wenn  die  Zuwiderhandlungen  derselben  Art  sind  nnd  gleich- 
zeitig entdeckt  werden,  die  Strafe  gegen  denselben  Tftter,  sowie  gegen  mehrere  Tftter  nnd 
Teilnehmer  zusammen  nur  in  einmaligem  Betrage  festgesetzt  werden. 

§  49.  Unbeschadet  der  verwirkten  Ordnungsstrafen  kann  die  Steuerbehörde  die  Beobacii- 
tung  der  Anordnungen,  die  auf  Grund  der  Vorschriften  dieses  Gesetzes  und  der  dazu  erlaaaenea 
Verwaltungsbestimmungen  getroffen  worden  sind,  durch  Androhung  und  Einziehung  von  Geld- 
strafen bis  zu  fünfhundert  Mark  erzwingen,  auch,  wenn  eine  vorgeschriebene  Einrichtung  nidit 
getroffen  wird,  diese  auf  Kosten  der  Pflichtigen  herstellen  lassen.  Die  Einziehung  der  hier- 
durch erwachsenen  Auslagen  erfolgt  in  dem  Verfahren  für  die  Beitreibung  von  Zollgef&Ilen 
und  mit  dem  Vorzugsrechte  der  letzteren. 

§  50.  I.  Wer  Brauerei  als  Gewerbe  betreibt,  haftet,  was  die  auf  Grond  dieses  Gesetzes 
verhängten  Geldstrafen  betrifft,  mit  seinem  Vermögen  für  seine  Verwalter.  Gewerhsgehilfen 
sowie  für  diejenigen  Hausgenossen,  die  in  der  Lage  sind,  auf  den  Gewerbebeiaieb  Einfluß  zu 
üben,  wenn: 

1.  diese  Geldstrafen  von  dem  eigentlich  Schuldigen  wegen  Unvermögens  nicht  beige- 
trieben  werden  können,  und  zugleich 

2.  der  Nachweis  erbracht  wird,  daß  der  Brauereitreibende  bei  Auswahl  und  Anstellung 
der  Verwalter  und  Gewerbsgehilfen  oder  bei  Beaufsichtigung  dieser  oder  der  ein- 
gangs bezeichneten  Hausgenossen  fahrlässig,  d.  h.  nicht  mit  der  Sorgfalt  eines  ordent- 
lichen Geschäftsmanns  zu  Werke  gegangen  ist. 

Als  solche  FahrläsHigkeit  gilt  insbesondere  die  wissentliche  Anstellung  oder  Beibehal- 
tung eines  wegen  Brausteuerdefraudation  bereits  bestraften  Verwalters  oder  Gewerbagehilfen, 
falls  nicht  die  oberste  Finanzbehörde  die  Anstellung  oder  Beibehaltung  genehmigt  hat 

Ist  ein  Brauercitreibender,  der  nach  den  Vorschriften  dieses  Gesetzes  subsidiarisch  in 
Anspruch  genommen  wird,  bereits  wegen  einer  von  ihm  selbst  in  der  nachgewiesenen  Absicht 
der  Steuerverkürzung  begangenen  Brausteuerdefraudation  bestraft,  so  hat  er  die  V^ennutung 
fahrlässigen  Verhaltens  so  lange  gegen  sich,  als  er  nicht  nachweist,  daß  er  bei  Anstellung 
und  Beaufsichtigung  seines  eingangs  bezeichneten  Hilfspersonals  die  Sorgfalt  eines  ordentlichen 
(Geschäftsmanns  angewendet  hat. 

II.  Hinsichtlich  der  infolge  einer  Zuwiderhandlung  gegen  die  Vorschriften  dieses  Gesetzes 
vorenthaltenen  »Steuer  haftet  der  Brauereitreibende  für  die  unter  I  bezeichneten  Personen  mit 
seinem  Vermögen,  wenn  die  Steuer  von  dem  eigentlichen  Schuldigen  wegen  Unvermögens 
nicht  beigetrieben  werden  kann. 

III.  Zur  Erlegung  von  Geldstrafen  auf  Grund  der  subsidiarischen  Haftung  in  Gem&ßheit 
der  Vorschriften  zu  I  kann  der  Brauereitreibende  nur  durch  richterliches  Erkenntnis  verur- 
teilt werden. 

IV.  Die  Steuerverwaltung  ist  jedoch  befugt,  statt  der  Einziehung  der  Geldbn&e  von  den 
subsidiarisch  Verhafteten  und  unter  Verzicht  hierauf  die  im  Unvermögensfalle  an  die  Stelle 
der  Geldbuße  zu  verhängende  Freiheitsstrafe  sogleich  an  dem  eigentlich  Schuldigen  vollstrecken 
zu  lassen. 
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§  51.  Die  Umwandlung  der  nicht  beizutreibenden  Geldstrafen  in  Freiheitsstrafen  erfolgt 
gemäB  §§  28  und  29  des  Strafgesetzbuchs,  jedoch  darf  die  Freiheitsstrafe  im  ersten  Falle  der 
Defraudation  sechs  Monate,  im  ersten  Rückfall  ein  Jahr,  im  ferneren  Rückfalle  zwei  Jahre 
nicht  überschreiten. 

§  52.  Die  Strafverfolgung  von  Zuwiderhandlungen  gegen  die  in  §§  1  und  8  getroffenen 
Vorschriften  (§  37)  und  von  Brausteuerdefraudationen  (g§  3ö  bis  40)  verjährt  in  drei  Jahren, 
die  Strafverfolgung  von  Zuwiderhandlungen  gegen  dieses  Gesetz,  die  mit  Ordnungsstrafen  be- 
droht sind,  in  einem  Jahre,  von  dem  Tage  an  geiechnet,  an  dem  sie  begangen  sind.  —  Der 
Anspruch  auf  Nachzahlung  hinterzogener  Gefälle  erlischt  in  drei  Jahren. 

§  53.  P'ür  die  Feststellung,  Untersuchung  und  Entscheidung  der  Brausteuervergehen 
sowie  für  die  Strafmilderung  und  den  Erlaß  der  Strafe  im  Gnadenwege  kommen  die  Vor- 
schriften zur  Anwendung,  nach  denen  sich  das  Verfahren  wegen  Vergehen  gegen  die  Zoll- 
gesetze bestimmt.  —  Die  nach  den  Vorschriften  dieses  Gesetzes  verwirkten  Geldstrafen  fallen 
dem  Fiskus  desjenigen  Staates  zu,  von  dessen  Behörden  die  Strafentscheidung  erlassen  ist. 

§  54.  Jede  von  einer  nach  §  53  zuständigen  Behörde  wegen  Brausteuervergehens  ein- 
zuleitende Untersuchung  und  zu  erlassende  Strafentscheidung  kann  auch  auf  diejenigen  Teil- 
nehmer des  Vergehens,  die  anderen  Bundesstaaten  angehören,  ausgedehnt  werden.  —  Die 
Strafvollstreckung  ist  nötigenfalls  durch  Ersuchen  der  zuständigen  Behörden  und  Beamten 
desjenigen  Staates  zu  bewirken,  in  dessen  Gebiete  die  Vollstreckungsmaßregel  zur  Ausführung 
kommen  soll.  —  Die  Behörden  und  Beamten  der  Bundesstaaten  sollen  sich  gegenseitig  tätig 
und  ohne  Verzug  den  verlangten  Beistand  in  allen  gesetzlichen  Maßregeln  leisten,  die  zur 
Entdeckung  oder  Bestrafung  der  Brausteuer-Hinterziehungen  oder  der  Verfehlungen  gegen  die 
Vorschriften  über  die  Bierbereitung  dienlich  sind. 

§  55.    Dieses  Gesetz  tritt  mit  dem  1.  Juli  1906  in  Kraft. 

Hinsichtlich  der  Abgabenerhebung  von  Bier,  Essig  und  Malz  für  Rechnung  von  Kom- 
munen und  Korporationen  bleiben  die  Bestimmungen  im  Artikel  5  §  7  des  Vertrags  vom 
8.  Juli  1867,  die  Fortdauer  des  Deutschen  Zoll-  und  Handelsvereins  betreffend,  in  Kraft. 

K  V.  Buehka. 

Spirituosen  und  Essig* 

Deutsches  Reich.  Trinkbranntweine.  Anleitung  für  die  Untersuchung 
von  Trink branntweinen  auf  einen  Gehalt  an  Denaturier ungsmitteln.  (Aus- 
gearbeitet in  der  Technischen  Prüfungsstelle  des  Reichsscbatzamtes.) 

Vorbemerkung.  Von  den  Denaturierungsmitteln ,  die  in  den  aus  denaturiertem 
Branntwein  etwa  hergestellten  Trinkbranntweinen  enthalten  sein  können,  wird  in  der  Regel 
nur  das  allgemeine  Mittel  in  Frage  kommen,  bei  dessen  Verwendung  100  Liter  Alkohol 
mit  2,5  Liter  eines  Gemisches  von  vier  Raumteilen  Holzgeist  und  einem  Kaumteile  Pyridin- 
basen  vermischt  werden. 

Die  unter  II  folgende  Anweisung  nimmt  daher  nur  auf  die  Hauptbestandteile  des  allge- 
meinen Mittels  Rücksicht.  In  Ausnahmefällen  können  jedoch  auch  andere  Denaturierungsmittel 
zu  berücksichtigen  sein,  die  in  den  Branntweinsteuer-Ausftthrungsbestimmungen  (Achter  Teil: 
Befreiungsordnung  §  3  und  §  4,  sowie  Anlage  2  und  9}  aufgeführt  und  beschrieben  sind. 

I.  Probeentnahme. 

Von  jedem  der  zu  untersuchenden  Trinkbranntweine  ist  eine  Probe  von  2  Litern  in  der 
ursprünglichen  Vei-packung  oder  in  sorgfftltig  gereinigten  Giasflaschen,  die  mit  ungebrauchten 
Korkstopfen  zu  verschließen  sind,  zu  entnehmen.  Der  Verschluß  ist  gegen  unbefugtes  Offnen 
zu  sichern.  An  jede  Flasche  ist  ein  Zettel  zu  befestigen,  der  die  Handelsbezeichnung  des 
Trinkbranntweins,  den  Namen  und  Wohnort  des  Händlers,  den  Preis,  den  Tag  der  Entnahme 
und  die  Unterschrift  des  Entnehmenden  trägt.  Im  übrigen  sind  die  für  die  Entnahme  von 
Proben  zur  amtlichen  Untersuchung  etwa  erlassenen  Bestimmungen  zu  beachten. 

II.  Untersnchuni^. 

Vorbemerkung.  Die  Untersuchung  der  Tri nkbrannt weine  hat  sich  auf  die  Feststel- 
lung der  folgenden  Punkte  zu  erstrecken: 

1.  Äußere  Eigenschaften.    Verhalten  gegen  blaues  und  rotes  Lackmuspapier. 

2.  Alkoholgehalt. 

8.  Gehalt  an  Bestandteilen  des  allgemeinen  Denaturierungsmittels  (Holzgeist  und 
Pyridinbasen). 
Sonstige  Untersuchungen,  soweit  solche  nicht  etwa  für  die  amtliche  Überwachung  des 
Verkehrs  mit  Nahrungsmitteln  u.s.w.  erforderlich  sind,  insbesondere  auch  Prüfungen  auf  Be- 
standteile der  besonderen  Denaturierungsmittel,  sind  nur  auf  Grund  ausdiilcklicher 
Anordnungen  vorzunehmen.  In  aPen  Fällen  ist  zu  beachten ,  daß  das  Denaturierungsmittel 
oder  einzelne  seiner  licstandteile  oft  nur  noch  in  äußerst  geringen  Mengen  in  dem  zu  unter- 
suchenden Trinkbranntwein  enthalten  sein  können. 
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Bei  der  Untersuchung  eines  Trinkbranntweins  soll  zunächst  auf  Aceton  geprüft  werden 
(siehe  II,  3.  a,  a).  Ferner  sollen  500  ccm  des  Trinkbranntweins  nach  Zusatz  von  Schwefel- 
säure abdestilliert  und  der  Rückstand  zur  Prfif ung  auf  Pyridinb äsen  mit  rerwendet  werden 
(siehe  II,  3.  b).  Ergeben  beide  Prüfungen  übereinstimmend  die  Gegenwart  oder  die  Abwesen- 
heit von  Denatarierungsmitteln,  so  kann  von  der  weiteren  Untersuchung  auf  Met hrlalk oho I 
abgesehen  werden.  Andernfalls  ist  das  Destillat  aus  den  erwähnten  5{K)  ccm  zur  PrQfang  aaf 
Methylalkohol  zu  verwenden  (siehe  II,  3,  a,  ß).  Sind  neben  den  vorgeschrieli^nen  Unter- 
suchungsverfahren oder  —  aus  besonderen  Gründen  —  an  deren  Stelle  andere  hier  nicht  an- 
gegebene Verfahren  angewendet  worden,  so  sind  diese  und  ihre  Ergebnisse  sowie  die  Gründe 
ilirer  Anwendung  gleichfalls  mitzuteilen. 

Ansfüh-wng  der  Untersuchung. 
1.  Äußere  Eigenschaften. 

Die  Färbung  des  Trinkbranntweins  ist  zu  berücksichtigen  und  zu  verzeichnen.  Femer 
ist  auf  Geruch  und  Geschmack  zu  prüfen.  Außerdem  ist  das  Verhalten  des  Trinkbranntwein^ 
gegenüber  Lackrauspapier  festzustellen. 

2.  Die  Ermittelung  des  Alkoholgehaltes. 

Hierfür  sind  die  in  der  Bekanntmachung  betreffend  Vorschriften  für  die  chemische  Unter- 
suchung des  Weines  in  Absatz  II  Ziffer  2  (Gentralbl.  f.  d.  Deutsche  Reich  18y6,  S,  197)  vor- 
geschriebenen Verfahren  anzuwenden. 

3.    Nachweis  eines  Gehaltes  an   Bestandteilen  des   allgemeinen 
Denaturiernngsmittels. 

a)   Nachweis  des  Holzgeistes. 

a)  Prüfung  auf  Aceton.  Für  den  Nachweis  des  Acetons  werden  500  ccm  der 
zu  untersuchenden  l'robe  in  einem  etwa  750  ccm  fassenden  Glaskolben  mit  10  ccm  N.-Schwefel- 
säure  versetzt  und  nach  Zugabe  von  Siedesteinchen  unter  Verwendung  eines  einfachen  Destil- 
lationsaufsatzes von  etwa  20  cm  Länge  und  eines  absteigenden  Kühlers  von  etwa  25  cm  Länge 
auf  dem  Wasserbade  destilliert.  Für  die  Verbindung  der  Glasteile  des  Destillationsgeräiea  sind 
Glasschliffe  anzuwenden.  Als  Vorlage  dient  ein  in  Kubikzentimeter  geteilter  MeBcylinder. 
Die  Destillation  ist  zu  unterbrechen,  wenn  die  Raummenge  des  Destillates  etwa  zwei  Dritteile 
der  in  den  500  ccm  des  betreffenden  Trinkbranntweins  enthaltenen  Alkoholmenge  beträgt. 
Der  Rückstand   im  Kolben   wird  zum  Nachweise  von  Pyridinbasen  verwendet   (siehe  II,  3.  b). 

Das  etwa  100  150  ccm  betiagende  Destillat  wird  samt  einigen  Siedesteinchen  in  einen 
kleineien  Kolben  gegiben  und  mit  Hilfe  eines  wirksamen,  keine  flüchtigen  Bestandteile  zd- 
rüik haltenden  Fraktionieraufsatzes  (z.  B.  des  von  Vigreux  erfundenen)  am  absteigenden 
Kühler  mit  Vorstoß  auf  dem  Wabserbade  nochmals  sorgfältig  einer  fraktionierten  Destillation 
unterworfen.  Auch  hierbei  sind  für  die  Verbindung  der  Glasteile  des  Destillation&gerätes  Glas- 
schliffe  zu  verwenden.  Die  Fraktionierung  wird  m  der  Weise  vorgenommen ,  daß  von  der 
langsam  in  Tropfen  übergehenden  Flüssigkeit  jedesmal  etwa  soviel  wie  die  Hälfte?  des  Kolben- 
inlinltes  betraft  auf4;efan^e^  und  sodann  aus  einem  anderen  Kölbchen  erneut  mit  dem  gleichen 
Fraktionieiaufsatze  fi aktionirrt  wird.  Hiermit  wii-d  fortgefahren,  bis  man  ein  Destillat  von 
etwa  25  ccm  erhalten  hat.  Dieses  wird  schließlich  nochmals  fraktioniert,  und  nun  der  erste 
übergehende  Kubikzentimeter  in  einem  mit  Glasstopfen  verschließbaren  Probiergläschen  geson- 
dei-t  auf&:efan&;en,  ebenso  auch  der  zweite  in  einem  anderen  Probiergläschen.  Dann  de.sttlliert 
man  noch  10  ccm  ab  und  verwahrt  diese  unter  Ver-^chluß.  Zu  dem  Inhalte  der  beiden  Probier- 
^lästheu  wird  je  1  ccm  Ammoniakflüssigkeit  von  der  Dichte  0,96  unter  ümschütteln  gegeben. 
Dann  werden  die  Röhrchen  versclilossen  und  3  Stunden  bei-eite  gestellt.  Nach  Verlauf 'dieser 
Zeit  wird  in  jedes  l'robierglä>chen  je  1  ccm  einer  15°  o-igen  Natronlauge  sowie  je  1  ccm  einer 
frisch  bereitet' n  2^i^'o-igen  Nitroprussidn^triumlösung  gegeben.  Bei  Gegenwart  von  Aceton 
entsteht  in  beiden  oder  mindestens  in  dem  Probiergläschen,  das  den  zuerst  übergegangenen 
Kubikzentimet  r  des  Destillates  enthält,  eine  deuthche  Rotfärbung,  die  auf  tropfcnweispn  und 
unter  äußerer  Kühlung  erfolgenden  vorsichtigen  Zusatz  von  50*'/o-iger  Essigsäure  in  Violett 
übergeht.  Ist  Aceton  nicht  vorhanden,  so  tritt,  selbst  bei  Anwesenheit  von  Aldehyd,  höchstens 
eine  goldgelbe  Färbung  auf,  die  auf  Essigsäurezusatz  verschwindet  oder  in  ein  mißfarbenes 
Gelb  umsclilä:it. 

ß)  Prüfung  auf  i\I  eth  y  lalkohol.  Für  den  'Nachweis  des  Methylalkohols 
werden  weitere  500  ccm  des  zu  prüfenden  Trinkbranntweins  in  der  soeben  beschriebenen  W^eise 
nach  Zusatz  von  Schwefelsäure  auf  dem  W^asserbade  destilliert.  Der  Rückstand  im  Kolben 
wird  für  den  Nachweis  des  Pyri'üns  verwendet  (siehe  VorbemeHcungen  und  unten).  Das  alko- 
holische Destillat  wird  wieder  in  der  gleichen  Weise,  wie  vorhin  angegeben,  einer  fraktionierten 
Destillation  unterworfen.  Beträgt  die  Menge  des  Destillates  etwa  25  ccm,  so  wird  es  mit  der 
bei  der  Prüfung  auf  Aceton  noch  erhaltenen  Eudfiaktion  (10  ccm)  gemischt.     Aus  diesem  Ge- 
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mische  wird  ein  Vorlauf  von  10  ccm  herausfraktioniert  und  dieser  nach  dem  von  K.  Win- 
disch umgearbeiteten  Verfahren  nach  Riche  und  Bardy  auf  die  Anwesenheit  von  Methyl- 
alkohol in  folgender  Weise  geprüft: 

Der  erhaltene  Vorlauf  ^ird  in  einem  Kölbchen  mit  Rückflnßkttfaler  mit  15  g  gepulvertem 
Jod  und  2  g  amorphem  Phosphor  versetzt.   Nach  Beendigung  der  heftigen  Umsetzung  werden 
die  entstandeoen  Alkyljodide  auf  dem  Wasserbade  am  absteigenden  Kühler  abdestillieit  und 
in    einem    kleinen  30—40  ccm  destilliertes  Wnsser  enthaltenden  Scheidetrichter  aufgefangen. 
Die  ein  schweres,  schwach  rötliches  Ol  bildenden  Alk^liodide   werden   nach   beendeter  Destil- 
lation in  ein  etwa  100  ccm  fassendes  Kölbchen  mit  nicht  zu  weitem  Hals  abgelassen,  in  dem 
sich  6  ccm  frisch  destilliertes  Anilin  befinden.  Nach  dem  Aufsetzen  eines  als  Kühler  dienenden 
langen  Glasrohres  erwärmt  man  das  Kölbchen  auf  dem  Wasserbade  etwa  10  Minuten  lang  auf 
50 — 60^,   wobei  eine  heftige  Umsetzung  eintritt,  nach  deren  Beendigung  der  Kolbeninhalt  zu 
einem  Krystallbrei  erdtairt.    Dann   fügt  man  etwa  30 — 40  ccm   siedendes  Wasser  hinzu  und 
kocht  nach  Zu^'abe  von  Siedesteinchen  so  lauge,   bis  die  Lösung  klar  geworden  ist.    Durch 
Zusatz  von  20  ccm  15^  o-iger  Natronlauge  scheidet  man  die  entstandenen  Basen  ab,  bringt  sie 
durch  Wasserzugabe  in  den  Hals  des  Kölbchens,  läßt  sie  sich  dort  klären   und  hebt  sie  dann 
ab.     Zur-  Oxydation  der  Basen  dient  ein  Gemisch  von  2  g  Chlomatrium  und  3  g  Kupfernitrat 
mit  100  g  Sand.    Man  verreibt  diese  Stoffe   gleichmäßig,  trocknet  das  Gemisch   bei  50^  und 
zerdrückt  die  zusammengebackenen  Klümpchen.   10  g  diese?  Gemisches  bringt  man  in  ein  2  cm 
weites  Probierröhrchen  läßt  1  ccm  der  erhaltenen  Basen  darauf  tropfen,  mischt  das  Ganze  mit 
einem  Glasstabe  gut  durch  und  erhitzt  10  Stunden  lang  im  Wasserbade  auf  90*^.  Dann  zerreibt 
man  den  eine  schwarze,  zusammengebackeneMasse  darstellenden  Rohrinhalt  in  einer  Porzellan- 
schale, kocht  ihn  mit  100  ccm  absolutem  Alkohol  kurz  auf,  filtriert  durch  ein  Faltenfilter  und 
löst  1  ccm  des  Filtrates  in  500  ccm  destilliertem  Wasser  auf.    Bei  Gegen wait  selbst  geringer 
Mengen  von  Methylalkohol  ist  diese  Lösung  deutlich  violett  gefärbt.    Reiner  Äthylalkohol  gibt 
nuT  eine  ganz  schwach  rötlichgelb  gefärbte  Lösung.    Es  sind  stets  mit  reinem  Äthylalkohol, 
gegehenenfalls  auch  mit  selbst  hergestellten  Mischungen  von  Methyl-  und  Äthylalkohol  Gegen- 
versuche anzustellen. 

b)  Nachweis  der  Pyridinbasen. 

Die  bei  der  Präfuns  auf  Aceton  und  Methylalkohol  erhaltenen  entgeisteten  sauren  Rück- 
stände eines  Liters  Trinkbranntwein  werden  in  einer  Porzellanschale  auf  dem  Wasserbade  bis 
auf  etwa  10  ccm  oder  bei  hohem  Extraktgehalt  bis  zur  Dickflüssigkeit  eingeengt.  Der  Schalen- 
Inhalt  wird  mittels  destillierten  Wassers  in  ein  etwa  100-150  ccm  fassendes  Rundkölbchen 
übergespült,  auf  dieses  ein  Kugelaufsatz,  wie  er  bei  der  Kj eld ah  1- Bestimmung  üblich  ist, 
aufgesetzt  und  an  einen  absteigenden  Kühler  angeschlossen.  Das  Ende  des  Kühlers  trägt 
einen  Vorstoß,  der  in  ein  10  ccm  N  -Schwefelsäure  enthaltendes  Porzellanschälchen  hineinragt 
In  das  Destillationskölbchen  werden  einige  Siedesteinchen  gegeben  und  sein  Inhalt  wird  durch 
Zusatz  von  20  ccm  15^/O-iger  Natronlauge  alkalisch  gemacht.  Man  destilliert  dann  unter  Ver- 
wendung eines  Babo'schen  Siedebleches  mittels  freier  Flamme  etwa  die  Hälfte  der  im  KtSlb- 
eben  enthaltenen  Flüssigkeit  ab.  Nach  beendeter  Destillation  wird  der  Inhalt  des  Porzellan- 
schäl chens  auf  dem  Wasser  bade  bis  auf  etwa  5  ccm  eingeengt.  Nach  dem  Erkalten  wird  dieser 
Rückstand  mit  neutral  reagierendem  Calciumkarbonat  übersättigt,  wobei  die  Gegenwart  von 
Pyridinbasen  sich  oft  schon  durch  den  Geruch  bemerkbar  macht.  Der  Schälcheninhalt  wird, 
nötigenfalls  unter  Zugabe  von  wenig  destilliertem  Wasser,  auf  eine  in  einem  Trichter  befind- 
liehe und  mit  Filtrierpapier  belegte  kleine  Witt'sche  Saugplatto  gebracht  und  nach  dem  Auf- 
setzen des  Trichters  auf  ein  mit  seitlichem  Saugansatz  versehenes  Probiergläschen  mit  Uilfe 
einer  Wasserstrahlpumpe  kräftig  abgesaugt.  Das  etwa  8  ccm  betragende  klare  Filtrat  wird 
in  ein  gewöhnliches  Probiergläschen  übergeführt,  zunächst  mit  5—6  Tropfen  einer  5^/o-igen 
Baryumchloridlösung  versetzt  und  der  entstandene  Niederschlag  durch  ein  gehärtetes  Filter 
abfiltriert.  Das  völlig  klare  Filtrat,  welches  durch  Zusatz  eines  weiteren  Tropfens  Baryum- 
chlorid  nicht  getrübt  werden  darf,  wird  alsdann  mit  1—2  Tropfen  einer  heiß  gesättigten  und 
wieder  erkalteten  wässerigen  Cadmiumchloridlösung  versetzt.  Bei  Gegenwart  von  Pyridinbasen 
entsteht  sehr  bald  —  oft  aber  erst  auch  nach  zwei*  bis  dreitägigem  Stehen  —  eine  wei&e 
krystallinische  Fällung.  Zur  Unterscheidung  von  zuweilen  eintretenden  durch  die  Gegenwart 
andertT  basischer  Stoffe  in  Trinkbranntweinen  verursachten  Fällungen  bringt  man  eine  geringe 
Menge  des  erhaltenen  Niederschlages  mit  Hilfe  eines  Glasstabes  aus  dem  Probiergläschen  auf 
einem  Objektträger  unter  das  Mikroskop.  Bei  etwa  100-  bis  150-facber  Vergrößerung  betrachtet 
erscheinen  die  Krystalle  des  Pyridin-Cadmiumchlorids  als  spießige,  oft  sternförmig  gruppierte 
Nadeln.  Als  weiteres  Erkennungsmerkmal  dient  der  Geruch  nach  Pyridinbasen,  der  auftritt, 
wenn  man  eine  kleine  Probe  des  abfiltrierten  Niederschlages  mit  einem  Tropfen  Natronlauge 
in  einem  verschlossenen  Probiergläschen  erwärmt  und  dann  den  Stopfen  entfernt. 

Der  Nachweis  der  Verwendung  von  denaturiertem  Branntwein  gilt  als  erbracht,  wenn 
in  dem  untersuchten  Trinkbranntwein  von  den  drei  vorstehend  behandelten  Bestandteilen  des 
allgemeinen  Denaturierungsmittels  (Aceton,  Methylalkohol,  Pyridinbasen)  mindestens  zwei  un- 
zweifelhaft festgestellt  worden  sind.  K,  v.  Buehka. 
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Gebrauchsgegenstände. 

Farben. 

Königreich  Sachsen.  Ministerial-Erlaß ,  betr.  bleihaltige  Abziehbilder. 
Vom  16.  August  1905).    (Veröffentl.  d.  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1906,  29,  1045.) 

Nach  einer  Mitteilung  des  Reichsgesundheitsamtes  ist  die  Wahmehmong  gemacht  worden, 
daß  zur  Herstellung  von  Abziehbildern,  welche  zum  Verkaufe  bestimmt  sind,  bleihaltige  FarlMn 
verwendet  werden,  obgleich  die  Verwendung  derartiger  Karben  nach  §  1  des  Gesetzes,  betreffend 
die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  bei  der  Herstellung  von  Nahnmgdmittci«..  . 
nußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  5.  Juli  1887  (R.-G.-Bl.  S.  277)  verboten  ist. 

Die  Kreishauptmannschaften  erhalten  Veranlassung,  die  beteiligten  Kreise  in  geeigneter 
Weise  auf  die  Unzulässigkeit  des  bezeichneten  Verfahrens  und  die  Straffälligkeit  bei  Zuwider- 
handlungen hinzuweisen. 

Die  erforderliche  Anzahl  von  Abzügen  dieser  Verordnung  ffir  die  Bezirksfirzte  und  die 
Gewerbeinspektionen  folgt  bei.    (An  die  Kreishauptmannschaften.)  K.  f.  Bmekka. 

Sachsen-Meiningen*  Bekanntmachung  des  Staatsministeriums,  Abt.  d.  Innecn, 
l>etr.  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  bei  ÄbziehbilderD. 
Vom  25.  Mai  1905.     (Veröffentl.  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes  1905,  29,  797.) 

Es  ist  die  Wahrnehmung  gemacht  worden,  daß  zur  Herstellung  von  Abziehbildern,  welche 
zum  Verkaufe  bestimmt  sind,  bleihaltige  Farben  verwendet  werden.  Die  Verwendung  derartiger 
Farben  ist  nach  §  1  des  Gesetzes,  betr.  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben  bei 
der  Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genußmitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  5.  Juli 
1^87  (R.  G.-Bl.  S.  277)  verboten.  Die  Abziehbilder  werden  auch  als  Bilderbogen  im  Sinne  des 
g  4  Abs.  1  des  genannten  Gesetzes  zu  betrachten  sein.  Etwaige  Fabrikanten  und  Händler 
sind  hierauf  aufmerksam  zu  machen.  (An  die  Herzoglichen  Landräte,  die  Magistrate  und 
Bürgermeisterämter.)  K.  t.  Buchha. 


Literatur» 

Lewkowitsch,  Dr.  J.,  M.,  A.;  F.  J.  C,  Chimist  conseil  et  analjste,  Ingenieur  chimiste, 
Export  en  »Savonnerie*  et  „corps  gras*  au  City  and  Guilds  of  London  Institute:  Techno- 
logie et  analyse  chimiques  des  huilcs,  graisses  et  cires.  Traduit  de  la  troisidme 
edition  anglaise,  sp^cialement  revueet  augmentöe  par  l'Auteur  par  Emile  Bon toux,  Ing^nieor 
cbimiste  de  l'öcole  de  chimie  industrielle  de  Lyon,  Licenci^  des  Sciences,  Directeur  teorniqne 
de  la  Sociöt^  anonyme  de  savonnerie  Marseillaise.  Tome  I.  Gr.  8^  XIX  und  561  Seiten. 
H.  Dun  od  et  E.  Pinat,  Editeurs;  Paris  (VI©  )  49,  quai  des  Grands- August  ins.  1906.  Preis 
20  fr.  —  Das  bekannte  Werk  von  Lewkowitsch,  dessen  Vorzüge  wir  gelegentlich  der  Be- 
sprechung der  deutschen  Ausgabe  (Z.  1905,  10,  263-264)  bereits  hinreichend  hervorgehoben 
haben,  ist  nunmehr,  und  zwar  ebenso  wie  die  deutsche  Ausgabe  unter  Zugrundelegung  der 
3.  englischen  Auflage  vom  Jrihre  1904,  ins  Französische  übersetzt  worden.  Dabei  ist  aber  von 
J.  Lewkowitsch  selbst  die  Literatur  bis  in  die  letzte  Zeit  berücksichtigt  worden  und  ferner 
sind  von  E.  Bontoux  bei  der  Übersetzung  auch  die  besonders  in  französischen  Laboratorien 
und  Fabriken  üblichen  Methoden  und  Apparate  mit  aufgenommen  worden.  Nach  dem  frUher 
bereits  über  das  Werk  Gesagten  können  wir  heute  von  einer  eingehenderen  Besprechung  ab- 
sehen. A,  Bö'mfT. 

Biedermann,  Dr.  Rudolf :  Chemiker-Kalender  1907.    Ein  Hilfsbuch  für  Chemiker. 

Physiker,  Mineralogen,  Industrielle,  Pharmaccuten,  Hüttenmänner  u.  s.  w.  28.  Jahrgang.  In 
2  Teilen.  Berlin  1907.  Julius  Springer.  Preis  geb.  4  M.;  in  Leder  gebunden  4,50  M.  — 
Der  bewährte  „Chemiker-Kalender'  für  das  kommende  Jahr  ist  mit  der  bekannten  Pünktlichkeit 
erschienen.  Wie  in  dem  Vorwort  besonders  hervorgehoben  wird,  ist  der  L  Teil  um  eine  bewährte 
Methode  der  elektrochemischen  Analyse  in  tabellarischer  Form  bereichert  und  auch  im  II.  Teile 
haben  die  Angaben  über  Elektrolyse  Erweiterungen  erfahren.  Auch  die  Abschnitte  über  Ex- 
plosivstoffe, Leuchtstoffe  und  Farbstoffe  sind  ergänzt  worden.  B. 
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Baragiola,  W.  J.:  Untersuchungen  an  Mosel- 
weinen 135. 

Bar  her,  K.  G.  siehe  Winton,  A.  L. 

Barral,  Et.:  Fleischpulver  745. 

—  Fleischextrakt  745. 

B  a  r  t  e  1 1 ,  K. :  Bestandteile  des  Hopfenöles  373. 

Barth:  Probenahme  von  Gerste  und  Malz 
372. 

Basch,  E.  E.:  Deutung  technischer  Wasser- 
analysen 253. 

—  Untersuchung  eines  Speisewasserreinigers 
253. 

Baumann,  E. :  Milchkonservierung  durch 
Wasserstoffsuperoxyd  240. 

Beckurts,  H.:  Kakao  und  Schokolade,  Vor- 
schläge für  die  •Vereinbarungen*  63. 

Beger,  C:  Formalin  gegen  Pfropfenbildung 
bei  der  Gerber'schen  Fettbestimmung  242. 

—  Sinacidbutyrometrie  bei  Schaf-,  Ziegen-  und 
I         Kuhmilch  242. 

I   —  .Sal'-Methode  243.  * 

I   Behre,  A.  und  Segin,  A.:     Wirkung  der 
Konservierungsmittel  461. 
Beijerinck,  M.  W.:  Gärungssarcina  681. 
B  eis  er,    J.:     Verdorbene   Gemüsekonserven 

365. 
Bengen,  F.  siehe  Kühn,  B. 
Benz,  G.:  1905-er  Neckarweinmoste  495. 
Bergdolt:  Extraktbestimmung  im  Malz  370. 

—  Gerstensortierung  im  Laboratorium  567. 
Bergelt,  P.:  Glidin  745. 
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Bernhart,  R. :  Bestimmung  von  Mutterkorn 

in  Mehl  821. 
Berthelot:  Trocknen  der  Pflanzen  610. 
Betozzi,  y.  siehe  Spallanzani,  P. 
Bertrand,  G. :  Kaffeearten  ohne  Koffein  430. 

—  und  Vamossy,  Z.:  Arsenbestiromung  552. 
Bettges  und  Heller:  Sarcina-Frage  680. 
Beythien,  A.:  Untersuchung  und  Begutach- 
tung von  Brauselimonaden  35,  4b6. 

—  Erfindungen  der  Nahrungsmittelindustrie 
467. 

—  Garantol  661. 

Bien,  F.  siehe  HanuS,  J. 

Bierry,  H.:  Laktase  429. 

Bigelow,  W.  D.  und  Gore,  H.  C:  Äpfel- 
mnrk  300. 

Biltz:  W.:  Schutz  Wirkung  von  Salz  auf  Ei- 
weißlösungen 429. 

Bishop,  H   B. :  Arsenbestimmung  552. 

B  i  s  m  e  r ,  0. :  Einwirkung  oxydierender  Agen- 
tien  auf  ZuckerlOsungen  666. 

Blech  er:  Apparat  zum  Lösen  und  Filtrieren 
von  Agar,  Gelatine,  etc.  549. 

Bleisch,  C.  und  Regensburger,  P.:  Ger- 
stenbeurteilung 367. 

—  —  Einfluß  von  Düngungsmitteln  auf  den 
Brauwert  der  Gerste  372. 

Bloch:  Sojabohnenkäse  564. 

B  o  d  m  e  r ,  R. ,  Verwerfliche  Wein-Klärung  492. 

Boekhout,  F.  W.  J.  und  Ott  de  Vries, 
J.  J  :  Reifung  des  Edamerkäses  247. 

Boltwood,  B.  B.:  RadioaktiviUt  von  Wäs- 
sern 253. 

Bonjean,  E. :  Bakterizide  Wirkung  von 
Wasserstoffsuperoxyd  in  Wasser  504. 

Borgmann,  .1.:  Radioaktivität  russischer 
Kurschlämme  697. 

Bornstein,  K. :  Schwefel-  und  Phospbor- 
stoffwechsel  bei  Eiweißkost  664. 

Bottier,  M.:  Harzlösungsmittel  443. 

Bredtschnei  d  er  und  Froskauer,  B.: 
Städtische  Kläranlagen  700. 

Brezina,  E. :  Donau  von  Leopoldsberge  bis 
Preßburg  506. 

Brown,  J.  C. :  Bestimmung  des  organischen 
Stickstoffs  in  Wasser  695. 

Brown,  H.  T.  und  Escombe,  F.:  Kohlen- 
säurebestimmung in  Luft  700. 

Browne,  C.  A.:  Keisöl  621. 

Browne,  C  A.  jr. :  Gärung  von  Zuckerrohr- 
erzeugnissen  678. 

Brücke,  0.:  Tetrachlorkohlenstoff  als  Lö- 
sungsmittel 443. 

Bruno,  A.:  Erkennung  fester  Fotte  484. 

Brusjanin,  N. :  Kalk-  und  Magnesiabestim- 
mung im  Trinkwasser  695. 

B  u  b  n  0  w ,  S.  T. :  Amerikanische  mechanische 
Filter  689. 

Buchner,  E.  und  Antoni,  W. :  Koenzym 
für  Zymase  673. 

—  und  Gaunt.  R. :  Oxydase  der  Essigbak- 
terien 681. 

Büttner,  G.  siehe  Juckenack,  A. 

Burnazzi.  F.:  Kasein  als  Wein-Klärmittel 
492. 


Bnttenberg,  P.:   Himbeersäfte  und  -synipe 
722. 

—  und  St  über,  W^:  Sardellenbutter  340. 

—  —  Gelatine  und  Leim  408. 

—  siehe  Famsteiner,  K. 

Busch:  Entwässeiung  von  Göttingen  506. 
Busche,  Chr.  siehe  Reiß,  F. 


Calm,   C.  £.:    Schweflige  Säure  und  Sulfite 

als  Konservierungsmittel  378. 
Calmette,   A.:    Reinigung   von  Abwässern 

697. 
Carlos,  P.:  Artischocken-Konserven  673. 
Casares,  J.:    Fluor  in  Mineralwässern  24& 
Cavalier  und  Artus:  AmmoniakbeBtimmnn^ 

im  Trinkwasser  504. 
Cavazzani,  E.:  Viskosität  der  Milch  237. 
I   Chanoz,  M.:  Elektrisches  Leitvermögen  des 

Rhone  Wassers  253. 
Chapman,    A.   C. :     Infektion    durch    wilde 
'         Hefe  685. 

—  und  Law,  H.  D.:  Arsenbestimmung  551. 
,   Charit onow  L.  A.:  Feld-Asbeatfilter  69L 

Charitschkow,  K.  W.:  Fettuntersuchang 
360. 

—  Entstehung  der  Naphta  627. 

—  Aufhellen  der  NaphtadestillationsrQckst&Dde 
I        631. 

Citren,  H.:  Gär-Saccharoskop  609. 

Clarke,F.W.,  Senbert,  K..  Moissan,H. 
und  Thorpe,  F.  E.:  Bericht  des  Atomge- 
wichtsausschusses 226. 

C lausen:  Biologische  Kläranlage  700. 

Cochran,  G.  B. :  Fettbestimmung  in  Nähr^ 
mittein  243. 

Coffignier,  Ch.:  Afrikanische  Kopale  443. 

Cohn,  R. :  Hydrolyse  des  PalmitiuBaaren  Na- 
'         triums  44-i. 

~  Seifenhydrolyse  443. 
'   C  o  h  n  h  e  i  m ,  0. :  Eiweißumsatz  663. 
'   Cordier,  J.  A. :    Apparat   zur  industriellen 
j         Mikroorgani8menerz«^ugung  685. 
I   Cornalba,  G.:  Sinacidbutyrometrie  478. 
!   —  Herstellung  von  Caciocavallo  480. 
'   Corradi,  R.:  Stickstoffbestimmung  606. 
I   Cribb,  C.  H.:  Holländischer  Käse  479. 
I   —-  und  Arnand,  F.  W.  F.:    Einwirkung  al- 
I         kalischer  Wässer  auf  Eisen  249. 

—  und  Richards.  P.  A.  E.:  Polieren  des 
Reises  562. 

'   Crispo:     Kryoskopische    Milcbuntersuchung 
I         247,  480. 
Czadek:  Euprotan  746. 


D. 


Danilewski,  A.  J.:  Dried  Milk  239. 
—  Sitogen  559. 
Dasen,  H.  siehe  Peter,  A. 
Dauwe,  F.:  Absorption  der  Fermente  durch 
Kolloide  545. 
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Decker,  F.:  Safranfarbsioff  432. 

Delbrück,  M.:  Nathan'scbe  Bierbereitung 
373. 

Dennstedt,  M.:  Vereinfachte  Elementar- 
analyse 227. 

—  VermeintlicHe  Fehlerquellen  bei  der  verein- 
fachten Elementaranalyse  227. 

Desgrez,  M.  und  Zaky,  A.:  Einfluß  orgft- 
nischer  Phosphorverbindungen  auf  die  Er- 
nährung der  Tiere  664. 

Di  C r i s t i n a :  Verfahren  zum  Aufkleben  von 
mikroskopischen  Schnitten  546. 

Dieterich,  K.:  Gehoimmittel  705. 

D  i  t  z ,  H. :  Kinfluß  unreinen  Äthers  auf  die 
Ereis'sche  Reaktion  614. 

Dobrowolski,  E.  E.:  Empfindlichkeit  des 
Nachweises  von  Teerfarbstoffen  634. 

Dominikiewicz,  M. :  Butteruntersuchung 
274*. 

Duclaux:  Kolloide  546. 

£. 

Ebert,  K.:  Eupf erb  altiges  destilliertes  Was- 
ser 503. 

Ef front,  J. :  Entwickelung  der  Amylase  bei 
der  Getreidekeimung  545. 

—  Gärung  mit  Kolophoniumzusatz  677. 
Selbstverdauung  der  Hefe  678. 

Eich  holz:  Milchkonservierung  durch  Was- 
serstoffsuperoxyd 240. 

—  Formalinnachweis  in  Milch  245. 
Ekles,  G.  H.:  Sauermilchkäse  479. 
Eldred,  F.  R.:  Perkolator  234. 
Emmett,    A.   D.    und    Grindley,    H.   S.: 

Chemie  des  Fleisches  352. 

Engel:  Baudouin'sche  Reaktion  beim  Milch- 
fett des  Menschen  363. 

Eng  1er,  C.:  Radioaktivität  der  Thermalquel- 
len von  Baden-Baden  69  7. 

Erdmann,  E.:  p-Phenylendiamin  und  sein 
Ersatz  .Eugatol*  378. 

Escombe,  F.  siehe  Brown,  H.  T. 

E  V  ers ,  E. :  Polarimetrische  Stärkebestimmung 
232. 

F. 

Fahrion,  W. :  Seifenanalyse  440. 
Fairley,  T. :  Branntweingeschichte  433. 
Falk,  P.:  Neue  Feinschrotmtihle  570. 
Farlane,  J.  M.  und  Meurs,  J.:    ölbestim- 

mung  in  Eondenswasser  700. 
Farnsteiner,  E. :  M ineralstofffaktor  bei  der 

indirekten  Ebctraktbestimmung  344. 

—  Lendrich,  E.,  Buttenberg,  P.,  Eick- 
ton,  A.  und  Klassert,  M. :  Krebspulver 
353. 

Fauvel,  P.:  Nährwert  von  Brotarten  298. 
Feder,  E.:  Pikrinsäurebestimmung  216. 
Feilmann,  E.  siehe  Golding,  J. 
Pendler,  G.:  Handelslecithme  356. 

—  Borsäurenachweis  496,  498. 
Fernbach,  A.  und  Wolff,  J.:   Koagulierte 

Stärke  und  Erbsenstärke  428. 
Physikalischer  Zustand  der  Stärke  428. 


F  i  l  s  i  n  g  e  r,  F. :  Schokoladefabrikation  1908  04 

431. 
Fischer,  A.:  BiertiHbung  378. 
Fischer,  E.:  Aminosäuren,  Polypeptide  und 

Proteine  176. 

—  Synthese  von  Polypeptiden  540. 

—  und  Abderhalden,  E. :  Verhalten  von 
Polypeptiden  gegen  Pankreas-  und  Magen- 
saft 428,  429. 

Bildung  eines  Dipeptidee  bei  der  Hydro- 
lyse des  Seidenfibroins  541. 

—  und  Eoelker,  W.  F. :  Leucylisoserin  541. 

—  und  Raske,  K.:  Derivate  der  a-Amino- 
buttersäure  542. 

—  undSchmidlin, J.:  Dipeptide des Phenyl- 
glycins  542. 

-—  und  Warburg,  0.:  GlycyMeucin,  Alanyl- 
leucin,  Leucyl- alanin,  Glycyl alanylleucin 
und  aktives  Alanyl-glycin  541. 

a  Brompropionsäure  541. 

—  und  Zuzuki,  ü.:  Synthese  der  Polypep- 
tide 540. 

Polin,  0.:    Theorie  des  Eiweißstoffwechsels 

664. 
Ford  und  Guthrie:  Malzanalyse  369. 
Formenti,  C:     Ablagerung  auf  Aluminium 

aus  kochendem  Wasser  379. 

—  und  Scipiotti,  A. :  Zusammensetzung 
italienischer  Tomatensäfte  2&3. 

Fouquet,  M.  G.:  Viskosität  der  Syrupe  669. 
Frank-Eamenetzki,    A.:    Getreideprüfer 

567. 
Frerichs,H.  und  Rodenberg,G.:  Zusam- 
mensetzung von  Erbsen  364. 
Fresenius,  W.*:    Fruchtsäfte    und    Gelees, 

Vorschläge  für  die  „Vereinbarungen"  26. 

—  Weinbeurteilung  und  Weingesetz  123. 

V.  Freudenreich,  E. :  Pasteurisierung  der 
Milch  475. 

Fribourg,  C.  siehe  Pellet,  H. 

Friedrich,  A.  siehe  Uempel,  H. 

Frischer,  H.:  Korrosionen  von  Dampfkes- 
seln 503. 

Fritzsche:  Borsäui'en achweis  497. 

Frolow,  P.  J  :  Bestimmungsmethoden  des 
Stickst  offumsatzes  662. 

Fürstenberg,  A,  siehe  Sprinkmeyer,  H. 

Fuhrmann,  \f\:  Erreger  des  fadenziehenden 
Brotes  298. 

Fuld,  £.:  Normalmilch  zur  Einstellung  von 
Lablösungen  479. 


G. 

G  a  i  d  u  k  0  V :  Eisenorganismen  des  Süßwassers 
498. 

Garett,F.  C.  und  Lomax.E. L.:  Schwefel- 
bestimmung in  Petroleum  632. 

Gary,  M. :  Veränderungen  von  Beton  in  See- 
wasser 254. 

Gascard  siehe  Georges,  L. 

Gasparini,  0.:  Zerstörung  organischer  Sub- 
stanz fOi*  die  Analyse  550. 

Gaunt,  R.  siehe  Büchner,  E. 
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GawalowBky,  A. :  ADalyse  einer  Zinntube 
379. 

—  Quelle  .Hudec'  in  Reitz  697. 
Georges,  L.  und  Gascard:  Morphinbestim- 

mung  55B. 

Gerber,  N.  und  Hirschi,  A. :  Einwirkung 
ultravioletter  Strahlen  auf  Milch  473. 

Ger  et,  L.:  Fleischeztrakt  559. 

Gibbs,  H.  D.  und  James,  C.  C. :  Vorkom- 
men von  Arsen  im  Wein  493. 

Girard,  J.:  Geruch  des  Petroleums  633. 

Gl  aß  mann,  P. :  Traubenzuckerbestimmung 
230. 

Gockel,  A. :  Radioaktivität  schweizerischer 
Thermalquellen  697. 

Golding,  J.  und  Feilmann,  E.:  Milch- 
veränderung durch  Kupfer  477. 

Goldsmith,  E. :  SabEbereitung  im  amerika- 
nischen Westen  504. 

Goldstein:  Fleischversorgung  des  Volkes 
357. 

Golubinzew,P.  J. :  Kostsatz  des  russischen 
Soldaten  662. 

Gordan,  P.:  Fettgehalt  des  Centrifugen- 
schlammes  247. 

Gore,  H.  C.  siehe  Bigelow,  W.  D. 

G  o  r  n  i ,  F. :  Salicylsäurenachweis  374. 

de  Graaff,  W.  C:    Laktosazonbildung  244. 

Graefe,  E. :  Anwendung  von  Tetrachlorkoh- 
lenstoff im  Laboratorium  481. 

Graf,  G. :  Extraktbestimmung  in  Gerste  568. 

Graf,  L.:  Harzglasur  des  Kaffees  431. 

Griffiths,A.  B. :  Muskeln  der  Invertebraten 
560. 

Grindley,  H.  S.  siehe  Emmett,  A.  D. 

—  siehe  Trowbridge,  P.  F. 

Gröning:  Unterschied  zwischen  Speck  und 
Schweinefleisch  5b0. 

—  Gesalzene  Därme  744. 

G  r  o  h  n :  Kurzes  Blattkeimgewächs  und  weiße 
ßiere  372. 

Große-Bohle,  U.:  Reinheitszastand  der  Ge- 
wässer, Prüfung  und  Beurteilung  53. 

Großmann,  H.  siehe  Lunge,  G. 

Gruber,  Th. :  Aromabildung  durch  Pseudo- 
monas 247. 

Grün,  A.:  Synthese  der  Fette  363. 

Gudeman,  £. :  Künstliche  Verdauungs ver- 
suche 663. 

Guignard,  L.:  Blaasäurebohne  561. 

Guthrie  siehe  Ford. 


H. 

Hagemann,  C. :  Koli-Frage  bei  der  Wasser- 
beurteilung 254. 

Hahn,  A.  W.  siehe  Sherman,  H.  C. 

Halfpaap,  G.  siehe  Kühn,  B. 

U  a  1  p  n  e  n ,  G. :  Nachweis  von  Leinöl  in  Nußöl 
3öl. 

Hau  0  w ,  H. :  Fortschritte  der  Stärkefabrikation 
299. 

—  Fortschritte  der  Spiritus-  und  Preßhefefa- 
brikation 436. 


Bratetatteii 


der 


Hansen,  E.  Chr.:    Oberirdische 
I         der  Alkoholgämngspilze  685. 
,  Hanuä,  J.  und  Bien,  F.:    Zuckerarten 

Gewürze  395. 
1  Harcourt,  R.:  Weizensorten  der  Jahre  1903 
,         und  1904  296. 

Harden,  A.r    Zymase  und  alkoholische  Gi- 
I        rung  674, 

I   —-  und  Toung,  W.  J.:    Einfluß    von  Phos- 
I        phaten  auf  Hefegärung  675. 
I  Harries,  J.  F.  siehe  Osbome,  Th.  B. 
i  Harrison,  F.C.:  Gasbildende  Bakterien  ans 
I         Milch  247. 

j  Hart  wich,  C:  Pfeffer  524*. 
I  Haslam,  C:  Trennung  der  Proteide  423. 
I  Hasse,  P.  siehe  Baier,  £. 
'   Haupt.  H.:  Fettbestimmung  in  MilchpalTera 
I         und  Fettkäsen  217. 
I  —  Gewässerter  Spargel  673. 
I   —  siehe  Ludwic?,  W. 

I  Hausmann,  W.:  Von  Schimmelpilzen  gebil- 
dete Arsenverbindangen  553. 

H  a  y  a  8  h  i ,  H. :  Spaltungsprodukte  des  Artolins 
546. 

Hayduck,  F.:  Eiweiß  im  Hefenleben  685. 

Haywood,  J.  K.  und  Smith,  B.H.:  Form- 
aldehydbestimmung 377. 

Heckmann,  J.  und  Lauffs,  A.:     Wiesba- 
dener Bindeeiweiß  356. 

Fleischkonservierungsmittel  356. 

Hefelmann,  R.  und  Mauz,  P. :   Gljkogen- 
gehalt  des  Pferdefleischmuskels  742. 

—  ~  Fett  des  Pferdefleischmuskels  743. 
Heilbronn  er,  Th.:  Verwendung  von  dena- 

tariertem  Spiritus  bei  der  Fetteäareunter- 

suchung  443. 
Heim,  F.  siehe  Meisenheimer,  J. 
Heinzelmann,  R.:    Geschichte    der    Bier- 

Pasteurisierung  571. 
Heise  siehe  PauL 
Heller  siehe  Beftges. 
H  e  1 1  s  t  e  n ,  A.  F. :  Einfluß  von  Alkohol,  Zucker 

und  Theo  auf  die  Muskelleistungen  664. 
Hempel,  H.  und  Friedrich,  A.:    1906-er 

Himbeersäfte  725. 
Henneberg,  W.:    Reinkultur  in  der  Esaig- 

fabrik  436. 

—  Säuernde  und  gärende  Hefenmaischen  679. 

—  Untersuchungen  in  der  SchneUessigfabrik 
682. 

—  Schnellessig-  und  Weinessigbakt^en  683. 

—  Giftigkeit  der  Ameisensäure  für  Pilze  685. 
Henri,  V.:     Wirkungen    der    Enzyme   und 

Toxine  429. 
Henrich,  F.:    Radioaktive  Bestandteile  der 

Wiesbadener  Quellen  254. 
H erbig,  W.:    Jahresbericht  über  Fette  and 

öle  364. 
Hermann,  H. :  Elementaranalyse  organischer 

Substanzen  227. 
Herrmann,   A.    und    Pesendorfer,  F.: 

Radioaktives  Gas  des  Karlsbader  Sprudels 

254. 
Herrmann,  P. :    Konservierung  von   Diffu- 

sionssaft  669. 
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Herz,  F.  J.:  Eäsewage  245. 

Hesse,  A. :  Untersuchung  von  Molkereiwäs- 
sern 247. 

Hesse,  W.  und  Niedner:  Bakterienbestim- 
mung  in  Flüssigkeiten  547. 

Heubner,  0.  siehe  Rubner,  M. 

Hinrichsen,  F.  W.  siehe  Sahlbom,  N. 

Hirschi,  A.  siehe  Qerber,  N. 

Hockauf,  J.:  Lorchelvergiftung  672. 

Ho  ff  mann,  W.  siehe  Rothenbach,  F. 

Holde:  Heptadecylsäure  610. 

—  Eompressoröle  633. 
Holmes,  W.  E.  siehe  Procter,  H.  R. 

Ho  ton,  L.:  Nachweis  von  Kokosfett  in 
Schweinefett  747. 

Hojer,  £.:  Formen tatives  Fettspaltungsver- 
fahren  622. 

Hubert,  A.:  Bestimmung  der  Weinsäure  im 
Wein  494. 

Hudson,  C.  S.:  Hydratbildung  bei  Milch- 
zucker 429. 

Huiskamp,  W.:  Fällung  des  Globulins  im 
Blutserum  424. 

Huß,  H. :  Chlorentwickelungsapparat  221*. 

I(J). 

Jaff^,  A.  siehe  Richardson,  F.  W. 
James,  G.  G.  siehe  Gibbs  H.  D. 
Jean,  F.:    Eokosfettnachweis  in  Butter  613. 
Jeffers,  E.  H.  siehe  Thome,  L.  T. 
Jensen,  0.  und  Plattner,  E.:  Käseanalyse 
198. 

—  Einfluß  des  Futters  auf  die  Milch  246. 
Joklik,  F.:  Fleischversorgung  357. 

J olles,  A.:    Titrimetrische  Pentosenbestim- 

mung  231. 
Jon  scher,  A.:  Safran  432. 

—  Beurteilung  von  Weinessig  435. 
Joteyko:  Einfluß  des  Zuckers  auf  die  Mus- 
kelarbeit 664. 

Juckenack,  A.,  Büttner,  G.  undPrause, 

H. :  1906-er  Fruchtsäfte  735. 
Jungius,  G.  L.:     Umlagerung  von  Glykose- 

derivaten  und  Mutarotatiou  426. 

van  Kalmthout,  P.  G.  J.  siehe  Schoorl,  N. 
Kanitz,  A.:   Pankreassteapsin  und  enzyma- 

tische  Fettspaltung  426. 
Keil,  H. :  Japanische  Biere  371. 

—  Einwirkung  von  Kochsalzlösung  auf  Kupfer- 
rohr 502. 

—  Reinigung  von  Wasser  durch  Kalkmilch  694. 
Kelhofer,  W.:  Gewichtsanalytische  Zucker- 

bestinunung  231. 
Kickton,  A.:    Färbst ofifreaktionen  dunkeler 
Weine  172. 

—  siehe  Farnsteiner,  K. 

Kiesel,  K. :  Spezifizität  von  Verdauungsfer- 
menten   474. 

Kießling,  L.:  Kömerzählmethode  567. 

Kirsten,  A. :  Leistung  des  friesischen  Mi  Ich - 
Schafes  237. 


K  i  ß  k  a  1 1 ,  K. :  Abwässer  der  SUdt  Gießen  697. 
Kißling,  R.:     Dettmar'scher  Olprüfapparat 
632. 

—  Erdölindustrie  im  Jahre  1904  633. 
Klassert,  Ä.  siehe  Farnsteiner,  K. 
Klein,  J. :  Milchschmutzprfifer  Patent  Fliegel 

245. 
K 1  i  m  o  n  t ,  J. :  Zusammensetzung  fester  Pflan- 
zenfette 359. 

—  Ranziditätsprozeß  der  Fette  48 i. 
Knoop,  F.  und  Wind  aus,  A.:  Beziehungen 

zwischen  Kohlenhydraten    und  Stickstoff- 
verbindungen des  Stoffwechsels  664. 
Kochs,  J.:  LeinOl- Bodensätze  619. 

—  Geheimmittel  etc.  702. 
Koelker,  W.  F.  siehe  Fischer,  E. 

K  0  n  i  g ,  J. :  Hindernisse  der  geregelten  Lebens- 
mittelkontrolle 4. 

—  Bestimmung  von  Gellulose,  Lignin  und 
Kutin  in  der  Rohfaser  385. 

—  Ernährung  des  Menschen  577. 
Kopeke,  P.:  Eisengebalt  von  Handelscitronen- 

saft  671. 

Kolkwitz:  Biologische  Beurteilung  der  Tal- 
sperrenwässer 247. 

Konstanssow,  S.  W.:  Natur  des  Fischgif- 
tes 558. 

Korentschewski,  W.  und  Zimmermann 
A.:  Ghinesisches  BohnenOl  616. 

K  0  r  t  o  w  s  k  i ,  J. :  Bestimmung  des  spezifischen 
Gewichts  der  Raffinade  667 

Krämer,  H.:  Wasserreinigung  durch  Kupfer 
693. 

Kramszky,  L. :  Gerbstoffbestimmung  im 
Wein  494. 

Kreis,  H.:  Deutsches  Jenil  482. 

—  Sesamöl  mit  niedrigem  Säuregrad  484. 

—  Gefärbte  Wurst  559. 

—  Haarfärbemittel  635. 

—  Ovoiin  und  Lakto-Eipulver  666. 

—  Geheimmittel  705. 

Krüger,  G.:  Fettsäurebestimmung  in  Textil- 

seifen  442. 
K ruhl ,  F. :  Beziehung  zwischen  Melkverfahren 

und  Milch  Zusammensetzung  474. 

—  Milchtrocknung  nach  Just-Hatmaker  476. 
Krutwig,  J.:    Farbstoff bildung  in  Zuckerfa- 
briksäften 669. 

Krzizan,  R  :  Ölpipette  212*. 

—  Eiweiß-Kaffeeglasur  213. 

—  Gefärbter  Paprika  223. 

—  Eikonserve  224. 

Kühn,  B.:  Bleibestimmung  in  Wasser  501. 

—  und  Ben  gen,  F.:  Halphen'sche  Reaktion 
145*. 

—  undHalfpaap.  G.:  Welmans'sche  Reak- 
tion 449. 

Kühn,  W.:  Giftiger  Honig  566. 

Küttner  und  Ulrich:  Milchfettbestimmung 

nach  der  ,Sal'-Methode  242. 

Sinacidbutyrometrie  478. 

Kukla,  A.:   Einfluß  der  Tennenfübrung  des 

Malzes  auf  das  Bier  568. 
Kulisch,  P. :    Beurteilung  der  Portugieser- 

weine  491. 
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Kunz,  R.:  ÄpfelsAurenachweis  in  Fruchtsäf- 
ten 300. 

—  GrOnmalz-Maischen  378. 

—  £nt8t«*hung  der  Bemsteinsfture  bei  der  Gä- 
rung 641. 

—  und  Adam,  F.:  Vorkommen  von  Apfel- 
und  Citronensäure  in  Fruchten  und  Frucht- 
säfti'n  670, 

Kutscher  und  Lohmann:  Papayotinver- 
daunng  426. 

L. 

Lauf f 8,  A.  siehe  Heckmann  J. 

Lauterborn,  R. :  Biologische  Untersuchung 
des  Rheins  504. 

Law,  H.  D.  siehe  Chapman,  A.  C. 

Laxa  0.:  Einwirkung  der  Milchsäure  auf 
Kasein  236. 

Le  Baron,  J.  siehe  Sön^quier,  J. 

Lehmann,  K.  B. :  Auflösung  von  Zinn  aus 
KonseryenbQchsen  379. 

Lehnkering,  P.:  Phosphorwasserstoif- Ver- 
giftung 132. 

Lemberger,  J.  L.:  Safrananbau  in  Lebanon 
482. 

Lendrich,  K.:  Brenneraufsätze  598*. 

—  siehe  Farnsteiner,  K. 

L  e  V  e  n  e,  P.  A. :  Autolyse  tierischer  Organe  429. 

—  Hydrolyse  der  Milznukleinsäure  429. 
Levene,  A.:  siehe  Mandel,  A. 

Leyy,  P. :  Amerikanisches  Kolophonium  443. 
Lewkowitch,  J.:  Dika-Fett  483. 

—  Sarin-Fett  483. 

—  Chrysalidenöl  659. 

L  i d  o  w ,  A. :  Talgigwerden  der  Kuhbutter  611. 

—  Viskosität  von  Rinder-  und  Hammelfett  614. 

—  Melonenöl  616. 

—  Bienenwachs  626. 
Liebermann,  L. :  Fottbestimmung  607. 

—  und  P.:  (juajakreaktion  544. 

Liebermann,  P.  siehe  Liebermann,  L. 

Lindet  und  Ammann:  Einfluß  von  Mehl- 
bestandteilen auf  Glutenextraktion  und 
Brotbereitung  297. 

Einfluß  der  Weizenmehl-Bestandteile  auf 

die  Brotbereitung  563. 

L  i  n  d  n  e  r ,  P. :  Entwickelung  des  Reinlichkeits- 
begriffos  in  der  Brauerei  571. 

Ling,  A.  K.  und  Rendle,  Th.i  Entfernung 
von  Arsen  aus  Salzsäure  550. 

L i n  t  ne r ,  C.  J. :  Theoretische  Extraktausbeute 
569. 

V.  Lippmann,  E.  0. :  Fortschritte  der  Rflben- 
zuckerfabrikation  669. 

Li  sitzin,  L.  siehe  Skolow,  A. 

Liverseege,  J.  F.:  Bestimmung  des  Trü- 
bungsgrades von  Wasser  250. 

Lloyd,  F.  J.:  Milchzusammensetzung  288. 

Lo belle,  R. :  Araennarhweis  553. 

Lohmann,  siehe  Kutscher. 

Lonax,  E.  L. :  siehe  Garett,  F.  C. 

London,  E.  S.:  Verdauungschomismus  664. 

—  und  Sulima,  A.  Th. :  Ei  weiß  Verdauung 
664. 


Ludwig,  W. :  Rohfaserbestimmung  in  Kakao 
153. 

—  und  Haupt.  H.:  Refraktion  der  nichtflach- 
tigen  Butterfettsäuren  521. 

Lübrig,  H.:  Hollunderbeersaft  485. 

—  Nachweis  von  Koko<*fett  in  Butter  589. 

—  Na«  hweis  von  Stärkesyrnp  608. 

—  1906er  Himbeersäfte  735. 

—  und  Segin.  A. :  Pentosangehalt  des  Ka- 
kaos und  Schalennachweis  161. 

Lüthje,  H.:   Zuckerbildung  aus  Eiweiß  664. 
Lunge,    6.:    Salpetrigsäurebestimmimg    im 
Wasser  252. 

—  und  Groß  mann,   H. :     Bestimmung  der 
Verbren nunga wärme  nach  Parr  236. 

Lythgoe.H.  C:  Optische  Eigenschaften  von 
ölen  439. 

M. 

Maassen.C:  G allertbildung  in  Zuckerfabrik- 

Säften  669. 
Macallum,  A.  B. :    Verteilung  von  Kalium 

in  Tier-  und  Pflanzenzelien  429. 
Mac  Farlane  und  Reinohl:  Olgewinnoi^ 

aus  Baumwollsamen  363. 
Mache,  H.  und  Meyer,  St.:  Radioaktivität 

böhmischer  Quellen  697. 
Mai,  C.  und  Rath,  C. :  Morphinbestimmung 

553. 

—  und  Schaeffer,  A.:  Fumigateur  pectoral 
d'Espic  704. 

Mandel,  A.  und  Levene,  A.:  Nukleinsäu- 
ren 424. 

M  a  n  n,  E.  A. :  Spiritusgeh  alt  von  Essenzen  435. 

Mansfeld,  M.:    Eintauchrefraktometer  236. 

Maquenne,  L.  und  R o u x ,  E. :  Stärkeklei- 
ster 427. 

Mar  eil  le,  R. :  Bishop'sche  Reaktion  614. 

Marcusson,  J.:  Wasserbestimmung  in  Fet- 
ten, Ölen  etc.  619. 

—  Nachweis  von  geblasenem  fetten  öle  in 
Mineralöl  620. 

Marion:  Gliadinbestimmung  563. 
Marre,  F.:  Formaldehydbestimmung  378. 

—  Wirkung  der  Dialyse  auf  den  Alkoholtiter 
der  Weine  491. 

—  Aktive  Bestandteile  der  Fehling'schen  Lö- 
sung 607. 

Marsson,M.,  Spitta,0.  undThumm. K.: 
I         Zulässigkeit  der  Fäkalienabschwemmung  in 

Hanau  in  den  Main  506. 
1   Matthes,  H.  und  Müller,  F.:  Beitrage  zur 

Kenntnis  des  Kakaos  88. 

—  —  Rohfaserbestimmung  in  Kakaowaren  159. 
Mauz,  P.  siehe  Hefelmann,  R. 

May,   0.:    Verwendung    von    Saponinen   in 

Brauselimonaden  486. 
Mayer,  0.:  Milehfrage  4bl. 
Mears,  J.  siebe  Karlane,  J.  M. 
Mehrtens,  G.  siehe  Paal,  C. 
Meisenheimer,  J.  und  Heim,  F.:    Salpe 

ter-  und  Salpetrigsäure-Bestimmnng  VSr. 
Meißner:    Zusatz  von  Salmiak  und  Ammo* 

niumphosphat  zu  Wein  491. 
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Mettler,  A.  J.  siehe  Sherman,  H.  C. 

Meyer,  St.  siehe  Mache,  H. 

Milliau,  £. :  Reinheitsprafung  von  Kokos- 
fett H61. 

Mohr,  O. :  Anwendung  des  Eintaach-Refrak- 
tometers  im  Brauereilahoratoriura  873. 

—  Antipepsine  425. 
Moissan,  H.  siehe  Clarko,  F.  W. 
Morres,  W.:  Haltbarkeitsprafnng  der  Milch 

478. 
Moareu,Ch. :  Zusammensetzung  radioaktiver 

Gase  und  Quellen  253. 
M  r  a  s  e  k ,  C. :  Uewertung  des  Rohzuckers  669. 
Müller,  F.  siehe  Matthes,  H. 
M  urar  0,  F. :  Lecithin bestimmang  in  Trpuben- 

keruen  und  Wein  495. 

N. 

Neuberg,  C.  siehe  Albu,  A. 

Neumann,  R.  0.:  Wirkung  des  Kakaos  auf 

den  Organismus  101,  599. 
Neumann  siehe  Baier. 
Nenstadl,   L.:    Transparenz   des  Paraffins 

629. 

—  ölbestimmung  in  Paraffinschuppen  629. 
Niedner  siehe  Hesse,  W. 
Nierenstein, M.:  Kormaldehydnachweis 377. 
Neil,  H.:    Sauerstofifbestimmung  in  Wasser 

250. 
Norton,  F.  A.:  Robgluten  297. 
Nowakowski,  L.:  Zuckerzwieback  298. 


O. 


V.  O  e  f  e  1  e ,  F. :  Gehalt  des  menschlichen  Kotes 
an  stickstoffhaltigen  Substanzen  664. 

Ofner,  R. :  Einwirkung  von  Hydrazinen  auf 
Zucker  429. 

Ohlmflller  siehe  Paul. 

Osborne,  Th.  B.  und  Harries,  J.  F.:  Al- 
kohollösliche Protein körper  542. 

Löslichkeit  von  Globulin  in  Salzlösungen 

543 

—  —  Fällungsgrenzen  von  Eiweißkörperu 
durch  Ammoniumsulfat  543 

0*Shaughnessy,  F.  R  :  Kontrolle  von  Ab- 
wfisserungsanlagen  7üO. 

Ostwald,  W. :  Quellung  von  Gelatine  544. 

Otsuki,  Ch. :  Rote  chinesische  Glasur  380. 

Ott  de  Vries,  J.J.  siehe  Boekhout,  F.  W..!. 

Otto,  H.:  Fleischextrakte  560. 


P. 


Paal,  C.  und  Mehrtens,  G. :  Salpeterbe- 
stimmung in  Fleisch  410. 

Pankrath,  0.:  Malzuntor^uchung  in  ge- 
schlossenen Bechern  570. 

Panormow,A. :  Albumine  des  Eiweißes  der 
Enteneier  665. 

—  Kolumbin  665. 

Pantanelli,  E.:  Tension  der  Hefezellen  6b<5. 

—  Gefrorene  Kartoffeln  aus  Bolivien  672. 


Paul,  Ohlmüller,  Heise  und  Auerbach: 

Dessauer  Leitungswasser  499. 
Peglion,   y.:    Veränderung   der    Kastanien 

durch  Penicillium  366. 
Pellet,  H.  und  L. :  Chemische  Kontrolle  bei 

der  Rohrzuckerfabrikation  669. 

—  und  F  r  i  b  0  u  r  g ,  C. :  Titansfturebestimmung 
in  Salzen  und  Pflanzenaschen  236. 

Pellet,  L.  siehe  Pellet,  H. 

Peniakoff,  D. :  Reinigung  von  Industrie- 
abwftssern  698. 

Pesendorfer,  F.  siehe  Hen'mann,  A. 

Peter,  A.  und  Dasen,  H. :  Beurteilung  von 
Naturlab  479. 

Peters:  Kosten  der  Rieselfeld- Abwässerbe- 
seitigung 700. 

Pfuhl,  E.  undWintgen:  Ursache  der  Bom- 
bage von  Konservenbüchsen  357. 

Pictet,  A. :  Entstehung  der  Alkaloide  in  den 
Pflanzen  546. 

Plattner,  E.  siehe  Jensen,  0. 

Flimmer,  R.  H. :  Blausäurebildung  aus  Ei- 
weißkörpern 429. 

Plötz,  A. :  Wasseraufnahmefähigkeit  der 
(;  erste  367. 

Poda,  J.  siehe  Stadlineer,  H. 

Polenske.  E.:  Fleischkonservierungsmittol 
354. 

—  Jela- Masse  618. 

Pollak,  J. :  Diastatische  Präparate  564. 

PoUatschek,  P.:  Gelbfärben  der  Speise- 
fette 482. 

Possetto,  G.:  Farbstoffextraktion  aus  Teig- 
waren 298. 

—  KUnstliche  Färbung  von  Marsalawein  mit 
Teerfarbstoffen  493. 

Prause,  H.  siehe  Juckenack,  A. 
Pregl,  F    siehe  Abderhalden,  E. 
Prior,  E. :   Auflösungsgrad  und  Stickstoffge- 
halt  der  Gersten  368. 

—  Beziehung  des  Stickstoffgehaltes  und  Auf- 
lösungsgrades österreichischer  Gerste  zur 
Extraktausbeute  368. 

Procter,  H.  R.  und  Holmes,  W.  E.:  Oxy- 
dation der  öle  360. 
Proctor,  Gh.:  Saccharinbestimmung  668. 
Proskauer,  B   siehe  Bredtschneider. 
Purucker,  G.  siehe  Reichard,  A. 

R. 

Rakusin,  M.  A.:  Drehung  von  Pflanzenölen 
361. 

Rase  big,  F.:  Schwefelsäurebestimmung  in 
Trinkwasser  252. 

Rasenack,  P. :  Leukonin  379. 

Raske,  K.  siehe  Fischer,  E. 

Rath,  C.  siehe  Mai,  C. 

V.  Raum  er,  E.:  Milchkontrolle  513. 

Redenbacher,  W.  und  Adam,  K.:  Unter- 
suchung eines  SpeisewasseiToinigers  253. 

Regensburger,  F.:  Kurze  und  lange  Tennen- 
führung des  Malzes  372. 
-  Lieferungskontrolle  bei  Gerste  372. 
1000  Körnor-iie wicht  570. 
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Regensburger,  P.  siehe  Bleiseh,  G. 
Reichard,  A.  und  Puracker,  G.:  Exta-akl- 

bestimmanR  in  Gerste  von  1904/05  368. 
Reichard,  G. :  Berberin  TiM. 

—  Kokain  554. 

—  Thebain  555. 

—  Kodein  555. 

—  Opiumalkaloide  556. 

Reijst,  J.  J.  siehe  ten  Siethoff,  E.  G.  A. 
Reinbold.  B.  siehe  Abderhalden,  E. 
Rein o hl  siehe  MacFarlane. 
R  e  i n  k  e ,  0. :  Malzschrot  verschiedener  Müh- 
len 372. 
Reiß,  E.:  Katalase  der  Milch  236. 

—  Lecithin  und  Fermente  429. 

Reiß,  F.:  Wassergehalt  der  Milch  246. 

—  Schädlichkeit  von  Chlorcalciam  in  Milch 
476. 

—  und  Busche,  Ghr. :  Herstellung  von  Sahne 
mit  bestimmtem  Fettgehalt  475. 

R  e  m  b  e  r  t ,  E. :  HaryumaTuminat  bei  der  Zuker- 
fabrikation  669. 

Ren  die,  Th.  siehe  Ling,  A.  R. 

Richards,  P.  A.  E.  siehe  Gribb,  G.  H. 

Richardson,  F.  W.  undJaff^,  A.:  Oliven- 
öle 438. 

Richmond,  H.  D. :  Milchzusammensetzung 
238. 

Rickards:  B.  R. :  Anaerobenzflchtung  548. 

RieB,  G. :  Kupferu  ach  weis  in  Gemüsekonser- 
ven 365. 

Rieß,  G.:  Fruktin  566. 

Roh  in,  L.:  Kokosfettnachweis  in  Butter  613. 

Kodenberg,  G.  siehe  Frericbs,  H. 

Röhr  ig,  A.:  Krabbenextrakt  559. 

—  Talkum- Bestimmung  auf  Reis  563. 
-  Bananenmehl  564. 

—  Butteruntersuchung  614. 

—  Sennin  614. 

—  Geheimmittel  704. 

Röttgen,  Th:  Bestimmung  der  flüchtigen 
Säuren  im  Wein  494. 

—  Alkoholbestimmung  in  essigstichigem  Wein 
598. 

Rogers,  A.:  Extraktionsapparat  235*. 
Roua,  P.  siehe  Abderhalden,  E. 
Rothcnbach,  F.:    Geschichte  der  Essiglite- 
ratur 436. 

—  Verwendung  von  Wein  beim  Orleansver- 
fahren  688. 

—  und  Hoffmann,  W. :  Bacterium  xylinum 
in  Schnellessigbildnein  683. 

R  o  u  x ,  E. :  Verzuckerung  künstlicher  St&rke 
427. 

—  siehe  Maquenne,  L. 

Rubner,  M.  und  Heubner,  0.:  Säuglings- 
ernährung 664. 

R  ü  s  t ,  E. :  Formaldehyd bestimmung  in  Pastil- 
len 377. 

Rupp,  G. :  Mehl,  anscheinend  mit  Anilinblau 
gefärbtes  141. 

Ruppel,  F.:  Fettgehalt  von  ölsamen  361. 

Ruzicka,  V.:  Theorie  der  vitalen  Färbung 
546. 


S. 


'   Sadikoff,  S.:  Tierische  Leimstoffe  424. 
I  Sadtler,  S.  S.:    Schwefel-  und  Halqgeobe- 
'         Stimmung  238. 

I   Sahlbom,  N.    und    Hinrichsen,   F.  W.: 
Radioaktivität  der  Aachener  Thennalqael- 
j         len  697. 
,   Salomone,  G.:  Grüner  Kssig  436. 

Samuely,F.  siehe  Abderhalden,  E. 
\   Sanna,  A. :    Zusammensetzung  sardiniscfaer 

Schafmilch  474. 
I  Sawjalow,  W.:    Identität  von  Pepsin  nnd 
Ghymosin  425. 

Schaeffer,  A.  siehe  Mai,  G. 

S  c  h  a  e  r ,  E. :  Verwendung  von  Saponinen  bei 
'         brausenden  Getränken  50. 
I   —  Fimisierung  der  Kaffeebohnen  60. 

Schaff  er,  F.:  Alkaiität  der  Weiuasche  266. 
I   —  Japanischer  Reiswein  495. 
I   —  Geheimmittel  705. 

I  Schindler,  J.:    Behandlung  kranker  Jong- 
'        weine  491. 

Schittenhelm.A.:  Nnkleinstoffwechsel 664. 
I  Schlegel,  H.:  Ziegenmilch  238. 
,   —  Gemische  von  Rahm  und  Magermilch  als 
I        Vollmilch  239. 

—  Talkumbestimmung  auf  Graupen  296. 
'   —  Pferdefleisch  354. 

!   —  Arrak  434. 

—  Geheimmitte]  704. 
Schmidlin,  J.  siehe  Fischer,  £. 
Schmidt,  A.:  Radioaktive  Quellen  des  Tao- 

nus  254. 
Schönfeld,  F. :  Schwendung  bei  der GSning 
und  LaKerung  370. 

—  Rotfärbung  von  Bier  beim  Pasteurisieren  371. 

—  Pneumatische  Mälzerei  in  einer  Schwager- 
Trommel  372. 

—  Gerstenbeurteilnng  372. 

Schoorl,  N.  und  van  Kalmthout,  P.G.J.: 
Farbenreaktionen  von  Zuckerarten  230. 

S ehre  fei  d,  0  :  Apparate  und  Methoden  zur 
Zuckeruntersuchung  669. 

Schreiber,  K.:  Versuche  mit  dem  Jewell- 
Export-Filter  686. 

—  Ozonsterilisierung  von  Trinkwasser  691. 
Schreiner,  0.:  Kolorimeter  235. 
Schröder,  A. :   Ausländische  Fette  und  öle 

362. 
Schrott-Fiechtl,  H.:  Milchfettbestimmoog 
I         241. 

I   Schrumpf,  P.:  Darstellung  von  Pejisin  429. 
I   Schulz,  A. :    Eiweißbestimmung  mittels  da 
I         Präzipitinreaktion  257. 
'   Schwarz:  Bedeutung  des  englischen  Porters 
I        Lekok  372. 

Petroleumkongreß  633. 

siehe  Formenti,  G. 

Nachweis  von  Methylalkohol 


I  s 
I  s 

i 
I  S 


chwarz,  P.: 
cipiotti,  A. 
cudder,  H.: 

435. 
egin,  A.:  Gänseei  165. 
-  Einfluß  von  Essigsäure  oder  Alkohol  w! 

die  Trockensubstanzbestimmung    in    Milch 

241. 
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Segln.  A.:  Konservierung  der  Abwftsser  699. 
-    siehe  Behre,  A. 

—  siehe  Lührig,  H. 

—  siehe  Tbamm,  R. 

Seifert,  W.:  Veredelung  des  Gelägerbrannt- 
Weines  433. 

Semenew,  N.:  Sojabohne  562. 

S^n^quier,  J.  und  Le  Baron,  J.:  Behand- 
lung von  Wasser  mit  Ozon  697. 

Senter,  G.:  Katalyse  durch  Fermente  429. 

Serpowski,  K.:  rrüfung  von Sterilisations- 
mitteln  694. 

Seubert,  K.  siehe  Clarke,  F.  W. 

Sherman,  H.  C,  Hahn,  A.  W.  und  Mett- 
ler, A.  J.:  Milchkonservierungsmittel  239. 

—  siehe  Tice,  W.  G. 

—  siehe  Williams,  R.  H. 

Shutt,  F.  T.:  Einfluß  von  Rost  auf  Stroh 
nnd  Korn  des  Weizens  299. 

Siegfeld,  M. :  Prftservierung  von  Milchpro- 
ben 240. 

—  Cholesterin  nnd  Lecithin  in  Milch  241. 
Siegfried.  M. :    Abscheidnng   von    Amido- 

sfturen  426. 

teo  Siethoff,  £  G.  A.  und  Reijst,  J.  J.: 
Yerpchluß  für  Milchflaschen  352*. 

Skolow,  A.  und  Lisitzin.L.:  Radioaktivi- 
tät russischer  Mineralwftsser  etc.  697. 

S  k  r  a  u  p ,  H. :  Diaminosfturen  aus  Kasein  und 
Gelatine  422. 

Slade,  H.  B.:  Darstellung  von  Nukleinsäure 
544. 

Slaus-Kantschieder,  J.:  Muskatwein- 
eztrakt  493. 

Smith,  B.  H.  siehe  Haywood,  J.  K. 

Snyder,  H.:    PrOrung  von  Weizenmehl  296. 

SoKolow,  N. :  Wärmeentwickelung  des  Bie- 
nenwachses 626. 

Sommer,  F.  siehe  ülzer,  F. 

Soltsien,  F.:  Sesamölreaktioncn  483. 

Spaeth,  E. :  Eingabe  der  Gewürzmaller  12. 

—  Nachweis  von  Äpfels^ure  in  Fruchts&ften  484. 
Spallanzani,  P.  und  Bertozzi,  V.:  Par- 

mesankäse  von  Reggio  247. 
Speth,  J  :  Moste  von  der  Mittelmosel  495. 
V.  Spind  1er,  0.:  Borsänrenachweis  378. 
Spitta,  O.  siehe  Marsson,  M. 
Spring,  W. :  Grüne  Färbung  der  natürlichen 

Wässer  686. 
Sprinkmeyer,  H.  und  FQrstenberg,  A.: 

Gewürze  652. 
Stadlinger,  H. :  Honig-Untersuchung  567. 

—  nnd  Po  da,  J. :  Rotfleckige  Butter  611. 
Stecher,  R.:  Dörrobst  645. 
Steensma,  F.  A.:  Farbenreaktionen  der  Ei- 

weiikOrper  424. 
Stevenson,  J.:    Kohlensäuredififerenzen    in 

der  Luft  701. 
Stiepel,  C. :  Nachdunkeln  von  Seifen  440. 

—  Destillatfette  für  Seifenfabrikation  622. 
Stift,  A. :    Fortschritte    der   Zuckerindustrie 

1904  669. 
S 1 0  k  1  a  s  a,  J. :  Vorkommen  von  glykoly tischen 

Enzymen  im  Tierkörper  546. 
r-  Laktolase  429. 


Strelkow,  A. :  Wassersterilisation  mittels 
Königswassers  693. 

—  Wasserprüfer  von  Marpmann  696. 
Strohmer:    Verwendung  des  Rübenzuckers 

in  der  Nahrungsmittelindustrie  667. 

—  Fried rich'sches  Verfahren  zur  Gewinnung 
von  reinem  Rübenzuckersaft  669. 

S trübe,  F.:  Flüssiger  Teil  der  Kakaobutter 
431. 

Stüber,  W.  siehe  Buttenberg,  P. 

Stutzer,  A.  und  Wolosewicz,  J.  E. :  Be- 
stimmung des  Eiweißstickstoffs  der  Rüben- 
'melasse  667. 

Sulima,  A.  Th   siehe  London,  E.  S. 

Sutherst,  W.  F.:  Säure  von  Fi-üchten  671. 

S  u  z  z  i ,  F. :  Bestimmung  des  Erhitzungsgrades 
von  Ölen  360. 

Szilasi,  J. :  Milchuntersuchungen  246. 

T. 

Takahasbi,  T.:  Mykodermahefen  685. 
Tbamm,  R. :  Piment,  Nelken  und  E[ardamom 
168. 

—  und  Segin,  A.:    1906-er  Fruchtsäfte  729. 

T h  o  m  s,  U. :  Eigelbnachweis  in  Margarine  363. 

Thorne,  L.  T.  und  Jeffers,  E.  B.:  Reini- 
gung von  Zink  und  Salzsäure  von  Arsen 
551. 

Thorpe  ,  F.  E.  siehe  Clarke,  F.  W. 

— -Milchanalysen  246. 

Thumm,  K.  siehe  Marsson,  M.: 

Tice,  W.  G.  und  Sherman,  H.  C:  Proto- 
lyse  von  mit  Formaldehyd  konservierter 
Kubmilch  476. 

Toggenburg,  F.  siehe  Ackermann,  E. 

Tollens,  B.  siehe  Ulander,  A. 

Treumann,  J. :  Begutachtung  von  Leinöl- 
firnis 437. 

Tri  Hat,  A.;  Formaldehydbildung  beim  Er- 
hitzen von  Zucker  375. 

Trillich,  H.:  Was  ist  MalzV  372. 

—  Bewegung  gegen  die  Bleigefahr  378. 

—  Kongreß  zur  Bekämpfung  der  Farben-  und 
Malmittelfälschungen  635. 

Trowbridge,  P.  F.  und  Grindley,  M.  S.: 

Chemie  des  Fleisches  556. 
Tshugaew,  L.  A.:    Optische  Aktivität  der 

Naphta  628. 
Turn  bull,  A.:  Dorschleberöl  439. 
Twitchell:  E.:  Fettreagens  358. 

V. 

Uihelyi:  Ziegenmilch  474. 

Ulander,  A.  und  Tollens,  B. :  Kohlenhy- 
drate der  Flechten  366. 

Ulrich,  S.:  Bakteriengehalt  des  Fischfleisches 
557. 

—  siehe  Küttner. 
Ulzer.  F.:  Schellak  443. 

—  und  Sommer,  F.:  Trennung  von  Paraffii) 
und  Ceresin  630. 

Umney,  J.  C.  siehe  Watt,  G. 
Url^an,  J.  siehe  Andrlik,  K. 
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Utescher,  £. :  Garantol  660. 

[Jtz:  Form  aldehyd  nach  weis  in  Milch  245. 

—  Limonadenessenzen  300. 

—  üifrige  Pilze  367. 

—  -  KHffeeglasur  430. 

—  Macis  431. 

—  Optische  Eigenschaften  des  Macisauszuges 
432. 

—  Refraktometriache  Milchantersuchung  477. 

—  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genuß- 
mittel 619. 

—  Harzöl  625. 

—  Petroleumuntersuchung  631. 

V. 

Vamossy,  Z.  siehe  Bertrand,  G. 

Vamvakas,J. :  Nachweis  von  mit  Schwefel- 
kohlenstoff extrahiertem  Olivenöl  in  Seifen 
624. 

Van  dam  siehe  Wauters. 

Van  ha,  J. :  Einfluß  der  chemischen  Zusam- 
mensetzung auf  die  Grr»te  372. 

Vesterberg,  A.:    Eoniferenharzsfturen  443. 

Vieth,  F.:  Rahmverdickungs-  und  Konser- 
vierungsmittel 239. 

—  Septo forma  240. 

Vincent,  H  :  Eoli-Nach  weis  im  Trinkwasser 

696. 
V  i  vi  en ,  A. :  Physikalische  Eigenschaften  der 

Zuckerlösungen  429. 
Vogel:  Fallieren  der  Herbstbiere  373. 

—  Eisen-  oder  Tintengescbmack  des  Bieres 
570. 

Vondrädek,  R.:  Einfluß  der  Metalle  auf  die 
Rohrzucker-Hydrolyse  429. 

W. 

Wacker:  Gehoimmittel  704. 

W  ä  n  t  i  g ,  P. :    Koffeinbestimmung  im  Kaffee 

430. 
Wagner:  Fettgehalt  von  Eselinmilch  658. 

—  Zuckerbestimmung  mit  dem  Eintauchrefrak- 
tometer 231. 

—  Zuckerbestimmung  im  Harn  2-^6. 

Wal  bäum,  H. :  (lesundheitsschädlichkeit  der 

Schwefligen  Säure  495. 
Walker,  H.  S.:  Kokosnußfett  482. 
Wanderscheck:  Schwefelwasserstoffbildung 

im  Braupre)betriebe  378. 

—  siehe  Will,  H. 
Warburg,  0.  siehe  Fischer,  E. 

War  Collier,  G. :  Herstellung  von  süßem 
Apfelwein  492. 

Anormale  Stärkemengen  in  angeschlagenen 
Äpfeln  671. 

Warschawski,  E.  S.:  Zerstörung  organi- 
scher Substanzen  für  die  Analyse  549. 

Watt,  G.  und  Umney,  J.  C:  Schellack  625. 

Wauters  und  V  a  n  d  a  m :  Verfälschung  hol- 
ländischer Butter  612. 

Wedemayer,  K. :    Öl  der  Java  Oliven  210*. 

>Veger,  M.:  Handelspetrole  633. 


Wegscheider,  R.:  Schmelzpnnktbesiimmong 

im  Kapillarrohr  606. 
W  e  i  n  1  a  n  d ,  E. :  Invertin  im  B.ut  429. 
Weiwers,  J.:  Luxemburger  Naturweine  von 

1904  416. 
—  Verbesserung  sÄurereicher  Moselweine  490. 
Wendler:  ,Sal*-Methode  477. 
Wheeler,  A.  S.:  Bestimmung  von  Methoxvl- 

gruppen  in  Lignocellnlosen  429. 
Wherry ,  W.  B.:  Piüfung  von  Witte  s  Pepton 

auf  Nitrate  und  Nitrite  548. 


Wiechmann,  F.  G 
bestimmung  607. 

Wiedmann,   Fr.: 
298. 

Wielczynski,  M. 


Polar i metrische  Zncker- 
Mehl   mit    Methylviolett 


_  ,  Boiyslawer  Rohöl  629. 

de  Wilde,  P.r  Gold  im  Meerwa^^ser  697. 
Wiley,  H.  W.:  Ei-Piäparate  r.66. 
Will,  H.:  Rotes  Grünmaiz  369. 

—  Krankheiten  durch  Sarciua  685. 

—  und  Wanderscheck,  H.:  Schwefelwas- 
serstoffbildung durch  Hefe  677. 

Williams,  F.  M.:  Westpharsche  Wage  für 

feste    Körper  234*. 

Williams,  R.  H.  und  Sherman,  H  C: 
Formaldehydbestimmung  in  Milch  244. 

Wilson,  A.  C:  Kamera  für  Mikrophotogra- 
phie 549. 

Windans,  A.  siehe  Knoop,  F. 

W indisch,  K.:  Vorgänge  beim  Werden  des 
Weines  487. 

—  Moselwein  und  erhebliche  Vermehrung  489. 

—  Fasson- SQd weine  und  Weingesetz  495. 

—  Weingesetz  von  1901  495. 

W  i  n  d  i  B  c  h ,  W. :  Wandlungen  im  Braugewerbe 

373. 
Win  gier.  A.:  Backmittel  299. 

—  Geheimmittel  705. 

Winkler,  L.  W.:  Darstellung  reinen  Äthyl- 
alkohols 609. 

Wintgen,  M. :  Solaningehalt  der  Kartoffeln 
113. 

—  siehe  Pfuhl,  E. 

Winton,  A.  L.,  Bailey,  E.  M..  Andrew.  J. 

A.  und  Barber,  K.  G.:  Steriline  239. 
Wislicenus,  H  :   Gerbstoffbestimmung  233. 
Wolf,  H.:  Kaseinnachweis  in  Seifen  6i4. 
Wolf,  K.:  Bakteriologie  im  Jahre  1904  549. 
Wolff,  J.:  Maltosebestimmung  370. 

—  Zuckerbestimmung  607. 

—  siehe  Fernbach,  A. 
Wolosewicz,  J.  E.  siehe  Stutzer,  A. 
Wood,  J.  F.:  Bakteriologie  der  Ffiulnis  6^. 

Y. 

Young,  W.  J.  siehe  Barden,  A. 

Z. 

Zaky.  A.  siehe  Desgrez,  A. 
Zikes,  H. :  Neue  Anomalushefe  680. 
'   Zimmermann,  A.  siehe  Korentschewski.  W. 
Zuzuki,  U.  siehe  Fischer,  E, 


Sacli -Register. 


A.  I 

Abwasser,  biologische  Kläranlage  (Chmsen) 
700. 

—  biologische  Untersuchung  des  Rheins  (R. 
Lauterborn)  504. 

—  Donau  von  Leoboldsberge  bis  Preßburg  und 
Abwässer  von  Wien  (£.  Brezina)  506. 
Entwässerung  von  Göttinisen  (Busch)  506. 

—  K  onservierung  für  die  Analyse  ( A.  Segin)  699. 

—  Kontrolle  der  Wirksamkeit  einer  Anlage 
(F.  R.  O'Shaughnessy)  7üO. 

—  Kosten  des  Riese) feldbftriebes  (Peters)  700. 

—  Reinigung  (A.  Cahnette)  697. 

—  Reinigung  von  lodustrieabwässern  (J.  Penia- 
koffi  698. 

—  städtische  Kläranlagen  (Bredtschneider  und 
B.  Proskauer)  700. 

—  Zolässigkeit  der  Fäkalienabschwemmung  von 
Hanau  in  den  Main  (M.  Marsson,  0.  Spitta 
und  K.  Thunim)  506. 

—  der  Stadt  Gießen  (K.  Kißkalt)  697. 
Alkaloide,  Entstehung  in  den  Pflanzen  (A. 

Pictet)  546. 

Alkohol,  Darstellung  von  reinem  (L.  W. 
Winkler)  609. 

Alkoholfreies  Getränk,  Herstellung,  Pa- 
tent 374. 

Aluminium,  Ablagerung  darauf  aus  kochen- 
dem Wasser  (C.  Formenti)  379. 

a-Aminobuttersäure  (£.  Fischer  und  K. 
Raske)  542. 

Aminosäuren,  Abscheidung  (M.  Siegfried) 
426. 

—  Chloride  derselben  (E.  Fischer)  540. 

—  Polypeptide  und  Proteine  (E.  Fischer)  176. 
A  m  y  1  a  8  e ,    Kntwickelung  bei  der  Getreide- 

keimnng  (J.  Effrunt)  545. 

Antinepsine  (0.  Mohr)  425. 

Äpfel,  anormale  Stärkemengen  in  angeschla- 
genen (G.  Warcollioi)  671. 

Äpfelmark  (W.  D.  Bigelow  und  H.  C.  Gore) 
300. 

Äpfelsäure,  Nachweis  in  Finichtsäften  (B. 
Kunz)  800. 

Arrak  (H.  Schlegel)  434. 


Arsen,  Bestimmung  nach  Marsh  (A.  G.  Chap- 
man  und  li.  D.  Law)  551;  (G.  Bertrand 
und  Z.  Vamossy)  552;  (H.  B.  Bishop)  552. 

—  Entfernung  aus  Salzsäure  fär  die  Analyse 
(A.  R.  Ltng  und  Th.  Rendle)  550. 

—  Entfernung  aus  Zink  und  Salzsäure  (L.  T. 
Thome  und  E.  H.  Jeffers)  551. 

—  Nachweis  mit  Bettendorf  s  Reagens  (R.  Lo- 
bello)  553. 

—  Verbindungen,  durch  Schimmelpilze  gebildete 
(W.  Hftusmann)  553. 

—  Vorkommen  im  Wein  (H.  D.  Gibbs  und  C 
G.  James)  493. 

Artischocken,  Konserven  (P.  Carles^  673. 

Artolin,  (Weizenklebereiweiß)  Spaltungspro- 
dukte desselben  (H.  Hayashi)  546. 

Asphalt,  Emulgierung,  Patent  627. 

Atomgewichte,  Bericht  des  Ausschusses 
(F  W.  Clarke,  K.  Seubert,  H.  Moissan 
und  F.  E.  Thorpe)  226. 

Arzneimittel,  Desinfektionsmittel  und  Mit- 
tel zur  Krankenpflege  (Aufrecht)  702. 


B. 


Backmittel  (A.  Wingler)  299. 
Bakterien,    Anaerobenzüchtung    (B.   R.  Ri- 
chards) 548. 

—  Bestimmung    in   Flüssigkeilen    (W.   Hesse 
und  Niedner)  547. 

—  Fäulnisbakteriologie  (J.  T.  Wood)  684. 

—  vitale  Färbung  (V.  Ruzicka)  546. 
Bakteriologie   im   Jahre   1904  (K.    Wolf) 

549. 
Bananenmehl  (A.  Röhri?)  564. 
Baumwollsamenöl,  Haiphon 'sehe  Reaktion 

(B.  Kühn  und  F.  Bengen)  145*. 
Berber  in  (G.  Reichard)  554. 
Bernsteinsäure,    Entstehung   bei   der  Gä- 

rung  (R.  Kunz)  641. 
Bienen  wachs,  Wärmeentwickelung  (N. So- 

kolow)  626. 

—  Zusammensetzung  (A.  Lidow)  626. 
Bier,  Anwendung  des  Eintauchrefraktometeij^ 

iO.  Mohr)  373. 
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Bier,  Bedentong  des  englischen  ,Lekok*  als 
Nähr-  and  Heilmittel  (Schwarz)  372. 

—  Bereitung     nach     Nathan     (M.    DelbrQck) 
373. 

—  Braaverfahren  nach  Schmitz  873. 

—  Definition  873. 

—  Einfluß  kurzer  und  langer  Tennenftthrung 
des  Malzes  (A.  Eukla)  568. 

--  eisenhaltiges,  Herstellung,  Patent  374. 

—  Eisen-    oder  Tintengescbmack  (H.   Vogel) 
570. 

—  Fallieren  der  Herbstbiere  (Vogel)  373. 

—  Herstellung  eines  alkoholfreien  Getränkes 
daraus,  Patent  374. 

—  Herstellung  eines  Extraktes  zum  Färben, 
Patent  873. 

—  japanisches  (H.  Keil)  871. 

—  Pasteurisieren  in  Fässern,  Patent  874. 

—  Pasteurisierung,  geschichtliche  Darstellung 
(R.  Heinzelmann)  571. 

—  refraktometrische  Analvse  (E.  Ackermann 
und  F.  Toggenburg)  570. 

^  Rotfärbung  beim  Pasteurisieren  (F.  SchOn- 
feld)  371. 

—  Schwand  beim  Gären  und  Lagern  (F.  Schön- 
feld) 370. 

—  Schwefelwasseratoffbildung     im     Betriebe 
(Wanderschek)  373. 

—  Trübung  (A.  Fischer)  873. 

—  Vergärung  von  Würze  durch  Saccharomyces 
Thermanditonum,  Patent  374. 

—  Wandlungen  im  Braugewerbe  (W.  Windiscfa) 
373. 

—  Würzegewinnung,  Patent  378. 
Bohne,  Blausäureboline  (L.  Guiguard)  561. 
Bohnen,  Blausäuregehalt  indischer  Rundboh- 
nen (Ch.  AjTÄgon)  530. 

Bohnenkäse,  chinesischer  (Bloch)  564. 
BohnenOl,  chinesisches  ( W.  Korentschewski 

und  A.  Zimmermann)  616. 
Borsäure,   Nachweis    (0.  v.  Spindler)  878; 

(Ö.  Fendler)  496,  498;   (M.  Fritzsche)  497. 
Branntwein,  Geschichte  desselben  ( T. Fair- 

ley)  433. 

—  Methylalkoholnachweis  (H.  Scadder)  435. 

—  Schärfung  (Baier  und  Neumann)  435. 

—  Veredelung  (W.  Seifert)  433. 
Brauerei,  Entwickelung  des  Reinlichkeits- 
begriffes (P.  Lindner)  571. 

Brauselimonaden,  Untersuchung  und  Be- 
gutachtung (A.  Beythien)  35,  486. 

—  Verwendung  von  Saponinen  (E.  Schaer)  50; 
(0.  May)  486. 

Brenneraufsätze  (K.  Lendrich)  593*. 
a-Brorapropionsäure   (E.  Fischer  und  0. 

Warburg)  541. 
Brot,  Backverfahren  mit  überhitztem  Dampf, 

Patent  565. 

—  Erreger  des  Fadenziehens  (Fr.  Fuhrmann) 
298. 

—  Herstellung  eines  kohlenhydratarmen,  Pa- 
tent 299. 

—  Herstellung  eines  frischbleibenden  cellulose- 
reichen,  Patent  299. 

r-  —  ohne  Trockenmahlung,  Patent  565. 


Brot,  Nährwert  verschiedener  Arten  (P.  Faovel) 

298. 
Butter,  Herstellung  haltbarer,  Patent  617. 

—  Kokosfettnachweis  (L.  Rob*n)  618. 
mittels  der  Silberzahl   (H.  Lühiig)  588; 

(F.  Jean)  613. 

—  Refraktion  der  nichtflüchtigen   FettaänreD 
(W.  Ludwig  und  H    Haupt)  521. 

—  Reichert- MeiEFsche  Zahlen  nlederlÄndiacher 
188,  481,  612.  747. 

—  rotfleckige  (U.  Stadlinger  und  J.Poda)  611. 

—  Talgigwerden  im  Lichte  (A.  Lidow)  611. 

—  Untersuchung  (A.  Röhrig)  614. 

vereinfachte  (M.  Dominikiewicz)  274^ 

—  Verfälschung  holländischer  (Waoters  nnd 
Vandam)  612. 


Cacaol  (A.  Beythien)  472. 

Gardamom,  Beiträge  zur  Kenntnis  (R.Thamin) 

168. 
Ghlorentwickelungsapparat  (H.  Hafi) 

221* 
GbrysälidenOl  (J.  Lewkowitach)  659. 
Citronensaft,  Analysen  (A.  Jackenack,  G. 

Battner  und  H.  Prause)  735. 
—  Eisengehalt  von  Handelssaft   (P.  Kopeke) 

671. 
Golumbin  (A.  Panormow)  665. 
Conglutin -Nährsalz  (A.  Beythien)  470. 


D. 

Därme,  gesalzene  (Gröning)  744. 
Diaminosäuren   aus  Kasein  und  iTelatiDe 

(H.  Skraup)  422. 
Diamino-  und  Oxyaminosänren,  Polypeptide 

derselben  (E.  Fischer  und  ü.  Zuzuki)  540. 
Diastatische  Präparate  (J.  Pollak)  564. 
Dika-Fett  (J.  Lewkowitach)  483. 
Dipeptid;    Bildung  bei   der  Hydrolyse  des 

Seidenfibroins  (E.  Fischer  nnd  E.  Abdeihil- 

den)  541. 
Dipeptid  e  des  Phenylglycins  mit  Gly kokoll. 

Alanin,  Asnaragin  und  Asparaginsänre  (E. 

Fischer  und  J.  Schmidlin)  542. 
DorschleberOl  (A.  Tumbnll)  489. 


E  d  e  s  t  i  n  aus  Baumwollsamen,  Abbau  (E.  Ab- 
derhalden und  B.  Reimbold)  422. 

Eieralbumin,  Monoaminosänren  desselben 
(E.  Abderhalden  und  F.  Pregl)  422. 

Eierteigwaren  und  Griese,  üntersnchaog 
(Ch.  Arragon)  455. 

Eigelb,  Nachweis  in  Margarine  (H.  Thonss) 
863. 

—  Trocknen  desselben,  Patent  666. 

Ei-Konserve  (R.  Krzizan)  224. 

Ei-Präparate,  flüssige  und  feste  (H.  w. 
Wiley)  666. 


12.  BMid.1 
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£  in  tanchrefraktomet er,  Anwendung  des- 
selben (M.  Mansfeld)  236. 

Ei-weiß,  EiweißkOrper  und  Eiweiß- 
stoffe siebe  Proteinstoffe. 

Eiweißpräparate,  üntersucbung  (P.  Bör- 
delt) 745. 

—  Euprotan  (Czadek)  746. 
Elenientaranalyse  organischer  Substanzen 

(H.  Hermann)  227. 

—  vereinfachte  (M.  Dennstedt)  227. 

—  Termeintlicbe  Feblerquellen  (M.  Dennstedt) 
229. 

Enteneier,  Albumine  des  Eiweißes  derselben 

(A.  Panormow)  665. 
Enzyme,  Guajakreaktion  bei  Gegenwart  von 

Katalase  (L.  und  F.  Liebermann)  544. 

—  Pankreassteapsin  und  Fettspaltungsge- 
schwindigkeic  (Ä.  Kanitz)  426. 

—  Vorkommen  glykoly tischer  im  Tierkörper 
(J.  Stoklasa)  546. 

—  Wirkungen  (V.  Henri)  429. 

Erbsen,  Zusammensetzung  von  unreifen  und 

konsenrierten   (H.  Frerichs  und  G.  Roden- 

berg)  364. 
Ernährung,   Einfluß  von  Alkohol,   Zucker 

und  Theo  auf  die  Leistungsfähigkeit  des 

Muskels  (A.  F.  Hellsten)  664. 

—  Einfluß  des  Zuckers  auf  die  Muskelarbeit 
(Jotevko)  664. 

—  Ergebnisse  der  wissenschaftlicheoForschung 
(J.  König)  577. 

—  Kostsatz  des  russischen  Soldaten  (P.  J.  Go- 
labinzew)  662. 

—  natürliche  des  Säuglings  (M.  Rubner  und 
O.  Heubner)  664. 

Essenzen,  Spiritusgehalt  (E. A.  Mann)  435. 
Essig,  Bakterien  der  Schnell-  und  Weinessig- 
fabrikation (W.  Henneberg)  683. 

—  bakteriologische  Untersuchungen  in  der 
Schnellessigfabrik  (W.  Henneberg)  682. 

—  geschichtlicher  Rückblick  auf  die  Literatur 
(F.  Rothenbach)  436. 

—  grüner  (G.  Salomone)  436. 

—  Reinkultur  in  der  Fabrikation  (W.  Henne- 
berg)  436. 

—  Schnellessig-  und  Weinessigbakterien  (W. 
Henneberg)  683. 

—  Verwendung  von  Wein  beim  Orleans-Ver- 
fahren  (F.  Rothenbach)  683. 

—  Vorkommen  von  Bacterium  xylinum  in 
Schnell essigbildnem  (F.  Rothenbach  und 
W.  Hoffmann)  683. 

Essigbakterien,    Ozydase    derselben    (E. 

Buchner  und  R.  Gaunt)  681. 
Eugatol  (E.  Erdmann)  378. 
Euprotan  (Czadek)  746. 
Extraktbestimmung,    Mineralstofffaktor 

bei  der  indirekten  (K.  Farnsteiner)  344. 
Extraktionsapparat  (A.  Rogers)  235*. 

F. 

Farben,  Ersatzmittel  für  Bleifarben  (H.  Trll- 
lich)  378. 

—  Herstellung  von  Harzfarben,  Patent  635. 


Farben,  Herstellung  von  Silikatfarben,  Pa- 
tent 635. 

Farbstoffe,  Bekämpfung  der  Fälschungen 
(H.  TriUich)  635. 

—  Empfindlichkeit  des  Nachweises  von  Teer- 
farbstoffen (K.  E.  Dobrowolski)  634. 

Fermente,    Absorption    durch  Kolloide  (F. 
Dauwe)  545. 

—  Beziehungen  zum  Lecithin  (E.  Reiß)  429. 

—  Identität  von  Pepsin  und  Chymosin  (W. 
Sawjalow)  425. 

—  Katalyse  (G.  Senter)  429. 

—  Papayotinverdauung  (Kutscher  und  Loh- 
mann)  426. 

Fette,  Anwendung  von  Tetrachlorkohlenstoff 
im  Laboratorium  (E.  Graefe)  481. 

—  Bestimmung  (E.  Lieberraann)  607. 

in  Nährmitteln  (C.  B.  Cochran)  243. 

in  Oisamen  (F.  Ruppel)  861. 

—  Bishon'sche  Reaktion  (R.  Marcille)  614. 

—  Destillatfette  für  Seifenfabrikation  (C.  Stie- 
pel)  622. 

—  Dika  Fett  (J.  Lewkowitsch)  483. 

—  Einfluß  unreinen  Äthers  auf  die  Kreis'sche 
Reaktion  (B.  Ditz)  614. 

—  Erkennung  geringer  Mengen  von  festen 
Fetten  (A.  Bruno)  484. 

—  fermentative  Spaltune  (E    Boy  er)  622. 

—  Herstellung  eines  Lederschmiermittels,  Pa- 
tent 444. 

—  Milchfett  des  Menschen,  BaudouiD*sche  Re- 
aktion (Engel)  363. 

—  Jenil,  deutsches  (H.  Kreis)  482. 

—  Pflanzenfette,  Zusammensetzung  fester  (J. 
Klimont)  359. 

—  Ranziditätsprozeß  (J.  Klinront)  484. 

—  Reagens,  neues  (B.  Twitchell)  358. 

—  Surin-Fett  (J.  Lewkowitsch)  483. 

—  Synthese  (A.  Grün)  363. 

—  Trennung  der  gesättigten  Fettdäuren  (K. 
W.  Charitschkow)  360. 

—  Viskosität  von  Rinder-  und  Hammelfett 
(A.  Lidow)  614. 

—  und  öle,  ausländische  (A.  Schröder)  362. 
Entfärbung  364. 

—  —  Herstellung  leicht  verdaulicher,  Patent 
618. 

Jahresbericht  (W.  Herbig)  364. 

Raffinieren   und  Konservieren,   Patent 

444. 

Wasserbestimmung  (J.  Marcusson)  619. 

Fettemulsionen,  Herstellung  homogeni- 
sierter, Patent  247. 

Fettsäurebestimmung  in  Textilseifen  (G. 
Krüger)  442. 

Fettsäuren,  Darstellung  fester,  Patent 
444. 

—  Verwendung  des  denaturierten  Spiritus  bei 
der  Untersuchung  (Tb.  Heilbronner)  443. 

Fettstoffe,  Herstellung  haltbar  emulgieren- 

der,  Patent  444. 
Fischextrakt,  Herstellung  von  fettfreiem, 

Patent  560 
F  i  s  c  h  g  i  f  t ,  Natur  desselben  (S.  W.  Konstans- 

sow)  558. 
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Fischöl,   Verfahren  zam  Gerachlosmachen, 

Patent  627. 
Flechten,  Kohlenhydrate  derselben  ( A  Ulan- 

der  und  B.  Tollens)  366. 
Fleisch,  Bakteriengehalt  des  Fischfleisches 

(S.  Ulrich)  557. 

—  Chemie  desselben  (A.  D.  Emmett  and  U. 
S.  Urindley)  352;  (P.  T.  Trowbridge  und 
M.  S.  Grindley)  556. 

—  Herstellung  von  Konserven,  Patent  357. 

—  Konservierungsmittel  (E.  Polenske)  854; 
(J.  Heckmann  und  A.  LaufTs)  356. 

—  Keinigung  von  kolloidalen  KOrpem,  Patent 
357. 

—  Salpeterbestimmung  (G.  Paal  und  G.  Mehr- 
tens)  410. 

—  Unterschied  zwischen  Speck  und  Schweine- 
fleisch  (Gröning)  560. 

—  Ursache  der  Bombage  von  Konserven- 
bachsen  (E.  Pfuhl  und  Wintgen)  357. 

—  Versorgung  des  Volkes  (Goldstein)  357; 
(F.  Juklik)  357. 

Fleischextrakt  356,  560;  (L.  Ger«t)  559, 
560;  (H.  Otto)  560. 

—  mit  Papayotin  hergestelltes  (Et.  Barral) 
745. 

Fleischmehl,  Herstellung  von  aromatischem, 

Patent  560. 
Fleischpulver,  mit  Papayotin  hergestelltes 

(Et.  Barral)  745. 
Floricinöl,   Verwendung  in  der  Kosmetik 

(H.  Antony)  635. 
Formaldehyd,  Bestimmung  (F.  Marre)  378. 
in  Pastillen  (E.  Rüst)  377. 

—  —  durch  Wasserstoffsuperoxyd  (J.  K.  Hay- 
wood  und  B.  H.  Smith)  377. 

—  Bildung  beim  Erhitzen  von  Zucker  (A.  Tril- 
lat)  375. 

—  Nachweis  (M.  Nierenstein)  377. 

—  —  und  Bestimmung  in  Milch  (R.  H.  Wil- 
liams und  H.  C.  Sherman)  224;  (Eichholz) 
245;  (Utz)  245. 

—  Verhalten  in  wässeriger  Lösung  (F.  Auer- 
bach) 376. 

Früchte,  Herstellung  gezuckerter  Präparate, 
Patent  672. 

—  Säuren  derselben  (W.  F.  Sutherst)  671. 

—  und  Fruchtsäfte,  Vorkommen  von  Äpfel- 
und  Citronensäure  (R.  Kunz  und  F.  Aaam) 
670. 

Fruchtsäfte,    1906-er   (R.  Thamm   und  A. 

Segin)  729. 
(A.  Juckenack,  G.  Büttner  und  H.  Prause) 

735. 

(E.  Baier  und  P.  Hasse)  741. 

(H.  Lührig)  735. 

—  Apfelsäurenachweis  (R.  Kunz)  300;  (E. 
Spaeth)  484. 

—  und  Gelees,  Vorachläge  für  die  »Vereinba- 
rungen* (W.  Fresenius)  26. 

Fruchtsaft-Statistik  1906  721. 
Fruktin  (G.  Hieß)  566. 
Fnmigateur   pectoral   d'Espic   (C.   Mai 
und  A.  Schaeffer)  704. 


G. 

Gänseei.  Zusammensetzung  (A.  Segin)  !6ä. 
Garantol  (A.  Beythien)  4(68,  661;  (E.  IV 

scher)  660. 
Gärung,  bakteriologische  UniersuchuDges  an 

säuernden    und    gärenden    Hefraimaiscbea 

(W.  Henneberg)  679. 

—  bei  Zusatz  von  Kolophonium  (J.  Effcoot) 
677. 

—  Einfluß  der  Peroxydase  auf  die  alkoholtsehe 
(A.  Bach)  676. 

auf  die  Katalase  (A.  Bach)  676. 

:-  von    Phosphaten    auf   Hefegärung   (A. 

Haiden  und  W.  J.  Toung)  675. 

—  Giftwirknng  der  Ameisensi&iire  auf  FQie 
(W.  Henneberg)  685. 

—  oberirdische  Brutstätten  der  GärungspÜxe 
(£.  Chr.  Hansen)  6^1. 

—  Schicksal  der  Hefenkatalase  bei  der  zell- 
freien (A.  Bach)  676. 

—  von  Zuckerrohrerzeugnissen  (CA.  Browne 
ir )  678. 

Geheimmittel  etc.  (J.  Kochs)  7(^2;  U- 
Röhrig)  704;  (Wacker)  704;  (H.  Schlefell 
704;  (A.  Wingler)  705;  (F.  Schaffer)  7<^; 
(H.  Kreis)  705;  (K.  Dieterich)  7U5. 

Gelatine,  Apparat  zum  Lösen  und  Filtrieren 
(Blecher)  549. 

—  Einfluß  von  Säuren  und  Alkalien  auf  die 
QueUung  (W.  Ostwald)  544. 

—  und  Leim  (P.  Buttenberg  und  W.  Siüberi 
408. 

Gelatinekörper,  Härtung,  Patent  85S. 
Gelees,  Vorscnläge  für  die  ,  Vereinbarungen* 

(W.  Fresenius)  26. 
Gemüsekonserven,    Kupfemachweis    (G. 

Rieß)  365. 

—  verdorbene  (J.  Belser)  365. 
Gerbstoff,  Bestimmung  (H.  Wislicenus)  233. 
Gerste,  Auflösungsgrad  und  StickstofTgebalt 

(E.  Prior)  36«. 

—  Beurteilung  (C.  Bleisch  und  P.  Regens* 
burger)  367;  (F.  Schönfeldi  372. 

—  Beziehung  zwischen  Stickstoffgehalt  and 
Extrakt  ausbeute  bei  österreicbisdier  (E. 
Prior)  368. 

—  Einfluß  der  chemischen  Zusammensetzong 
auf  die  Entwickelung  etc.  der  Gerste  (J. 
Vanha)  372. 

von  Düngungsmitteln  auf  den  Brauwert 

(G.  Bleisch  und  P.  Regensburger)  372. 

—  Extraktbestimmung  (G.  Graf)  568. 
in  solcher  von  1904  05  (A.  Reichard  und 

G.  Purucker)  368. 

—  Kontrolle  der  Lieferung  (P.  Regensburger) 
372. 

—  Komzählmethoden  (L.  Kießling)  567. 

—  Soiiierung  im  Laboratorium  (Bergdoltj 
567. 

—  Wasseraufnahmefähigkeit  (A.  Plötz)  367. 

—  und  Malz,  Probenahme  (Barth)  372. 
Getreide,  Bleichen  und  Sterilisieren,  Patent 

299. 

—  Verfahren  zur  Denaturierung.  Patent  S65. 
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Getreidekörner,  Vergrößerung  und  Er- 
höhung der  Porosität,  Patent  5ö6. 

Qetreideprüfer  (A.  Frank-Kamenetzki)  567. 

fiewürze,  Eingabe  der  GewQTzmüller  (E. 
Spaeth)  12. 

—  Fälschungen  481. 

—  Pfeffer,  Zimt,  Piment,  Nelken  (H.  Sprink- 
meyer  und  A.  Fütstenberg)  652. 

—  Ziickeratten  derselben  (J.  Hanu§  und  F. 
Bien)  395. 

Glasur,  rote  chinesische  (Ch.  Otsuki)  380. 
Glidin,  Untersuchung  (P.  Bergelt)  745. 
Olobulin.  Fällung  im  Blutserum  (W.  Huis- 
karop)  424. 

—  Lösbcbkeit  in  Salzlösungen  (Th.  B.Osborne) 
und  J.  F.  Harries)  543. 

Gluten,  Einfluß  von  Mehlbestandteilen  auf 
die  Extraktion  (Lindet  und  Ammann)  297. 

—  rohes  (F.  A.  Norton)  297. 
Glycerin,    Bestimmung   nach    Shukoff  und 

Scbestakoff  442. 

Gly  cyl-leucin  etc.  (E.  Fischer  und  0.  War- 
burg) 541. 

Graupen,  Bestimmung  von  Talkum  darauf 
(H.  Schlegel)  296. 

Griese  und  Eierteigwaren,  Untersuchung 
(Ch.  Arragon)  455. 


H. 


Haarfärbemittel  (G.  Kreis)  635. 
Hämoglobin präparat,  Herstellung,  Patent 

S58.  , 

Halogene,  Bestimmung  (S.  S.  Sadtler)  233.   i 
Halphen'sche  Reaktion   (B.    Kühn  und   i 

F.  Bengen)  145*. 
Harz,   Chlorbenzol  als  Lösungsmittel  (L.  E. 

And^s)  443.  I 

Harze,  Lösungsmittel  (M.  Bottier)  443.  : 

Harzöl,  Untersuchung  (Utz)  625. 
Harzseifen,    Entfernung    des    Farbstoffes,   | 

Patent  444. 
Hefe,  anaerobe  Gärungs-Sarcina  (M.W.  Bei-   | 

jerinck)  681.  i 

—  Bedeutung  des  Eiweißes  für  das  Leben  der-  ! 
selben  (F.  Hayduck)  685. 

—  Infektion    durch    wilde    (A.   C.   Chapman) 
685. 

—  Krankheitserscheinungen      durch     Sarcina 

(H.  Will)  685. 

—  Mykodermahefen  (T.  Takahashi)  685. 

—  neue  Anomalushefe  (H.  Zikes)  680. 

—  Sarcina- Frage  (Bettpes  und  Heller)  680. 

—  Schwefelwasserstoffbildung  durch  dieselbe 
(H.  Will  und  H.  Wauderscheck)  677. 

—  Selbstverdauung  (J.  Effront)  678. 

—  Tension  der  Zellen  (E.  Pantanelli)  685. 
Heptadecylsäure,  natürlich  vorkommende 

(Holde)  610. 
Heu,  Bildung  (Bertbelot)  610. 
Himbeersäfte,  1906-er  (H.  Hempel  und  A. 

Friedrich)  725. 

—  und  -syrupe  (P.  Buttenberg)  722. 
HoUnnderbeersaft  (H.  LUhrig)  485. 


Honig,  giftiger  (W.  Kühn)  566. 
—  Untersuchung  (H.  Stadlinger)  567. 
Honig-Ersatz  Fruktin  (G.  Rieß)  566. 
Hopfenöl.  Bestandteile  (K.  Bartelt)  373. 


I  (J). 

Java-Oliven,  öl  derselben  (K.  Wedemeyer) 

210*. 
Jela-Masse  (E.  Polenske)  618. 
Jenil,  deutsches  (H.  Kreis)  482. 
Invertin.  Vorkommen  im  Blut  (E.  Weinland) 

429. 

K. 

Käse,  Analyse  (0.  Jensen  und  E.  Piattner) 
193. 

—  Aromabildung  durch  Pseudomonas  (Th.  Gru- 
ber) 247. 

—  Caciocavallo,  Herstellung  (G.  Comalba)  480. 

—  Fettbestimmung  in  Fett  käsen  (H.  Haupt) 
217. 

—  holländischer  (C.  H.  Cribb)  479. 

—  Paimesankä«e  von  Reggio  (P.  Spallanzani 
und  V.  Bertozzi)  247. 

—  Reifung  des  Edamerkäses  (F.  W.  Boekhout 
und  J.  J.  Ott  de  Vries)  247. 

—  Sauremilchkäse  (C.  H.  Ekles)  479. 
Käsewage  (F.  J.  Herz)  245. 
Kaffee,  Eiweißglasur  (R.  Krzizan)  213. 

—  Flrnisiernng  der  Bohnen  (E.  Schaer)  60. 

—  Gehalt  des  Getränkes  an  Koffein  und  seine 
Bestimmung  (P.  Wäntig)  430. 

—  Glasur  (üiz)  430. 

—  Harzglasur  (L.  Graf)  431. 

—  koffeinfreie  Arten  [G.  Bertrand)  430. 
Kakao,    Beiträge  der  Kenntnis  (H.  Matthes 

und  F.  Müller)  88. 

—  Pentosangehalt  und  Schalennachweis  (H. 
Lührig  und  A.  Segin)  161. 

—  Robfaser- Bestimmung  (W.  Ludwig)  153; 
(H.  Matthes  und  F.  Müller)  159. 

—  Wirkung  auf  den  Organismus  (R.  0.  Neu- 
mann) 101,  599. 

—  und  Schokolade,  Vorschläge  für  die  »Ver- 
einbarungen" (H.  Beckurts)  63. 

Kakaobutter,  flüssiger  Teil  (F.  Strube)  431. 

Kalium,  Verteilung  in  Tier-  und  Pflanzen- 
zellen (A.  B.  Macallum)  429. 

Kampher,   Bestimmung  (A.  Amost)  532*. 

Kartoffel,  Solaningebalt  (M.  Wintgen)  113. 

Kartoffeln,  gefrorene  aus  Bolivien  (E.  Pa- 
row)  672. 

Kastanien,  Veränderung  durch  Penicillium 
(V.  Peglion)  366. 

—  Verfahren  zum  Kochen,  Patent  673. 
Kodein,  (C.  Reichard)  555. 
Kokain  (C.  Reichard)  554. 
Kokosfett,  Nachweis  in  Butter  (H.  Lührig) 

5^8  (J.  Jean)  613  (L.  Robin)  613. 

—  Nachweis  im  Schweinefett  (L.  Hoton)  747. 
-'  Reinheitsprüfung  (E.  Milliau)  361. 

—  und  Kokosnuß  (H.  S.  Walker)  482. 
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Kolloide  (Dnclaux)  546. 

Eolophonium,    amerikanisches  (P.  Leyy) 

Kolorimeter  (0.  Schreiner)  285. 

K  0 n i f  e r e n h  a rz 8 aar en  ( A.  Vesterherg) 443. 

KonserYierungsmittel,  Wirkung  (A. 
Behre  nnd  A.  SSegin)  445. 

Kot,  Gehalt  des  menschlichen  an  stickstoff- 
haltigen Substanzen  (F.  v.  Oefele)  664. 

Krabben,  Extrakt  (A.  Röhrig)  559. 

Krebspulver  (K  Famsteioer,  K.  Lendrich, 
P.  Battenberg,  A.  Kickton  und  M.  Klassert) 
353. 


Laboratoriumstrockenschrank       mit 

Dampfheizung  far  höhere  Temperaturen  286. 

Lacke,  afrikanische  Kopale  (Gh.Corfignier)  443. 

—  chinesisches  Holzöl  in  Schleiflacken  443. 

—  Tetrachlorkohlenstoff  als  Lösungsmittel  (0. 
Brücke)  443;  (L.  E.  And^s)  443. 

Laktosazon,  Bildung  (W.  C.  de  Graaff)  244. 
Laktose  (H.  Bierry)  429. 
Laktolase  (J.  Stoklasa)  429. 
LobensmittelkontroUe,  Hindemisse  der 

geregelten  (J.  König)  4. 
Lecithin  des  Handels  (G.  Fendler)  356. 
Leim,  Gewinnung,  Patent  561. 

—  Herstellung,  Patent  '6b6. 

—  Reinigung,  Patent  358. 
Leimstoffe,  Verhalten  tierischer  gegen  Salz- 
lösungen und  Säuren  (S.  Sadikoff)  424. 

Leinöl,  Nachweis  in  Nußöl  (G.  Halphen)  361. 

—  Untersuchung  von  Bodensätzen  (J.  Kochs) 
619. 

Leinölfirnis,  Begutachtung  (.L  Treumann) 

437. 
Leucylisoserin    (E.   Fischer    und    W.  F. 

Koelker)  541. 
Leu  konin  (P.  Rasenack)  379. 
Lignocellulosen,  Bestimmung  der  Meth- 

oxylgruppen  (A.  S.  Wheeler)  429. 
Limonadenessenzen  (Utz)  300. 
Lorcheln,     angebliche   Vergiftung   dadurch 

(J.  Hockauf)  672. 
Luft,  Kohlensäurebcstimmung  (H.  T.  Brown 

und  F.  Escombe)  700. 

—  Unterschiede  im  Kohlen  Säuregehalt  (J.  Ste- 
veuson)  70L 

—  Wiederbrauchbarmachen  von  Atmungsluft, 
Patente  701,  702. 

M. 

Macis  (F.  Utz)  431. 

—  optische  Eigenschaften    des   Auszuges   (F. 
Utz)  432. 

Maltose,    Bestimmung   bei   Gegenwart  von 

Stärkekleister  (J.  Wolff)  370. 
Malz,  Analyse  (Ford  und  Guthrie)  369. 

—  Bereitung  mittels  Hypochloritsalzen,  Patent 
571. 

—  Blattkeimgewächs,  kurzes  und  weiße  Biere 
(Grohn)  372. 

—  Definition  (H.  Trillich)  372. 


\  Malz,   Extraktausbeute ,   theoretische   (C.  J. 

Iiintner)  569. 
I   —  Extraktbestimmong  (Bergdolt)  370. 
{  —  Feinschrotmfihle,  neae  (P.  Falk)  570. 

—  Grünmalz,    Erzengong    aas   Getreidekom. 
;        Patent  373. 

, rotes  (H.  Will)  369. 

—  Grflnmalz-Maischen  (K  Konz)  373. 

—  Herstellang  eines  Nahrnngsmittels  daraoa. 
Patent  566. 

I  —  Lockerangsmittel  fOr  das   Ablfiatttn   von 

Maische,  PMtent  374. 
I   —  pneumatische  Mälzerei  in  einer  Schwager- 
<        Trommel  (F.  Schönfeld)  872. 

—  Schrot  verschiedener  Mühlen  (O.  Reinke) 
372. 

—  Tennen führung ,  kurze  oder  lange  <P.  Re- 
gensburger) 372. 

—  Untersuchung  in  geschlossenen  Bechern 
(0.  Pankrath)  570. 

—  Verwendbarkeit  des  1000  Kömer-Geirichtes 
(P.  Regensbarger)  570. 

'   —  und  Bier,   Einfluß  kurzer  and  langer  Ten- 

I         nenführung  (A.  Kukia)  568. 

i   Mehl,  anscheinend  mit  Anilinblaa  gefärbtes 

I         (G.  Rupp)  141. 

i   —  Bestimmung  von  Mutterkorn  (R.  Bemhart) 

321. 
I  —  mit  Methylviolett  (Fr.  Wiedmann)  298. 
Melonen  öl  (A.  Lidow)  616. 
Mikroorganismen,     Apparat    zur    indn- 

striellen  £rzea(cang  (J.  A.  Cordier)  6^5. 
Mikrophotographie,  Kamera  dafür  (A.C. 

Wilson)  549. 
Mikroskopische    Schnitte,    Verfahren 

zum  Aufkleben  (Di  Ciistina)  546. 
Milch,    Analysen  (Th.  E.  Thorpe)  246;    (J. 
Szilasi)  246. 

—  Bereitung  von  Naturlab  (A.  Peter  osd  H. 
Daaen)  479. 

—  Beziehung  zwischen  Melkverfahren  and  Zn- 
sammensetznng  (F.  Krall)  474. 

—  Einfluß  von  Essigsäure  and  Alkohol  auf 
die  Trockensubstanzbestimmang  (A.  Segin) 
241. 

—  Einwirkung  ultravioletter  Strahlen  {N.Ge^ 
her  nnd  A.  Hirschi)  478. 

—  Fettbestimmung,  Einfluß  von  Cholesterin 
und  Lecithin  darauf  (M.  Siegfeld)  241. 

Formalin  gegen  Pfropfenbildung  bei  der 

Gerber*Bcben  (C.  Bogen  242. 
Genauigkeit    verschiedener    Verfahren 

(H,  Schrott-Fiechtl)  241. 
nach  der  ,Sal*-Methode  477;   (Küttner 

und  Ulrich)  242;  (G.Beger)  243:  (Wendler) 

477. 
Sinacidbutyrometrie  (G.  Cornalba)  478; 

^Küttner  und  Ulrich)  478. 
bei   Schaf-,   Ziegen-  and  Kahmilch 

(C.  Beger)  242. 

—  FettRehalt  der  Eselinmilch  (Wagner)  658. 
des   Zentrifagenschlammes  (r.  tiordan) 

247. 

—  Flaschenverschluß  (E.  G,  A.  ten  Siethoff 
und  J.  J.  Reijst)  352*. 
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M  ilch,  Formaldehydbe8timmuDg(R.H. Williams 
und  H.  C.  Sherman)  244. 

—  Formalinnachveis  (Eichbolz)  245 ;  (Utz)  245. 

—  gasbildende  Bakterien  daraus  (F.  G.  Harri- 
son)  247. 

—  Haltbarkeitsprüfung  (W.  Morres)  478. 

—  Herstellung  zuckeifreier,  Patent  247. 

—  Katalase  derselben  (E.  Reiß)  236. 
-'  Kessimilcb  481. 

—  Konservierungsmittel  (H.  C.  Sherman,  A. 
W.  Hahn  und  A.  J.  Mettler  239. 

—  Konservierung  durch  Wasserstoffsuperoxyd 
(E.  Baumann)  240;  (Eichholz)  240. 

—  Kontrolle  (E.  v.  Raumer)  513. 

—  kryoskopische  Untersuchung  (Crispo)  247, 
480;  (0.  Allemann)  477. 

—  Leistung  des  friesischen  Milchschafee  (A. 
Kir&ten)  237. 

—  Nachahmung  aus  Rahm  und  Magermilch 
(H.  Schlegel)  289. 

—  Normalmilch  zur  Einstellung  von  Lab- 
lObungen  (E.  Fuld)  479. 

—  Pasteurisierung  (E.  v.  Freudenreich)  475. 

—  Präservierung  von  Proben  ^M.  Siegfeld)  240. 

—  Proteolyse  von  mit  Formaldehyd  konser- 
vierter (W.  G.  Tice  und  H.  C.  Sherman) 
476. 

—  refiraktometrische  Untersuchung  (Utz)  477. 

—  Schädlichkeit  von  Chlorcalcium  (F.  Reiß) 
476. 

—  Schafmilch,  sardinische,  Zusammensetzung 
(A.  Sanna)  474. 

—  Schmutzbestimmung  (J.  Klein)  245. 

--  Spezifität  von  Verdauungsfermenten  (K. 
Kiesel)  474. 

—  Trockenmilch  (A.  J.  Danilewski)  239. 

—  —  Herstellung  nach  Ju8t-IIatmaker(F.KrulI) 
476. 

—  Veränderung  durch  Kupfer  (J.  Golding  und 
E.  Feil  mann)  477. 

—  Viskosität  (E.  Cavazzani)  237. 
Wassergehalt  (F.  Reiß)  246. 

—  Ziegenmilch  (H.Schlegel)  238;  (Ujhelyi)  474. 

—  Zusammensetzung,  Veränderungen  (F.  J. 
Lloyd)  238. 

und  Analyse  (H.  D.  Riebmond)  238. 

Milchfrage  (0.  Mayer)  481. 
Milchpulver  und  Fettkäse,  Fettbestimmung 

(H.  Haupt)  217. 
Milchsäure,    Einwirkung   auf  Kasein   und 

Parakasein  (0.  Laxa)  236. 
Milchzucker,  Hydratbildung  (C.S.Hudson) 

429. 
Milznukleinsänro,   Hydrolyse  (P.  A.  Le- 

vene)  429. 
Mineralöl,    Borvslawer    Rohöl    (M.    Wiel- 

czynski)  629. 

—  Herstellung  von  Emulsionen  mit  Teeröl, 
Patent  633. 

—  Industrie  im  Jahre  1904  (R.  Kißling)  633. 

—  Kompressoröle  (Holde)  633. 

—  Prüfung  mit  dem  Dettmar'scben  Apparat 
(R.  Kißling)  632. 

Mineralstoffe,  Gehalt  verschiedener  Nah- 
rungsmittel (A.  Albu  und  C.  Neuberg)  618. 

N.  06. 


Morphin,  Bestimmung  (C.  Mai  und  C.  Rath) 
553;  (L.  Georges  und  Gascard)  553. 

Muskeln  der  Invertebraten  (A.  B.  Griifiths) 
560. 

N. 

Nahrungsmittel,    Sterilisieren  von  flüssi- 

fen,  Patent  619. 
irungs-    und    Genußmittel,    Unter- 
suchung (Utz)  619. 
Naphta,    Aufhellen    der    Destillationsrück- 
stände  (K.  Cfaaritechkow)  631. 

—  Entstehung  (K.  Charitschkow)  627. 

—  optische  Aktivität  (L.  A.  Tschugaew)  628. 
Nelken,  Beiträge  zur  Kenntnis  (K.  Thamm) 

168. 
Nukleinsäure,    Darstellung  (H.  B.  Slade) 
544. 

und  Analyse  ( A.  Mandel  und  A.  Levene) 

424. 
'   Nukleinstoffwechsel    (A..  Schittenhelm) 
;         664. 

O. 

Obst,  Dörrobst  (R.  Stecher)  645. 
Obstsaft,  Herstellung  eines  Nahrungsmittels 

unter  Milehzusatz,  Patent  672. 
Öle,   Erhitzuugsgrad,    Anwendung  von  Mine- 
I         ralöl  bei  der  Bestimmung  (F.  Suzzi)  360. 

—  Nachweis  von  geblasenen  Fetten  in  Mi- 
schungen mit  Mineralöl  (J.  Marcusson)  620. 

—  optische  Eigenschaften  (H.  C.  Lythgoe)  439. 

—  Oxydation  (H.  R.  Procter  und  W.  E.  Holmes) 

m. 

—  Polarisation  von  Pflanzenölen  (M.  A.  Raku- 
sin)  361. 

Ölgewinnung  aus  Baumwollsamen  (Mac 
Farlane  und  Reinohl)  363. 

ölpipette  (R.  Krz'iian)  212*. 

Ölsäure,  Umwandlung  in  Produkte  von 
höherem  Schmelzpunkt,  Patent  444. 

Olivenöl,  Nachweis  von  mit  Schwefelkohlen- 
stoff extrahiertem  in  Seifen  (J.  Vamvakas) 
624. 

—  Verfälschungen  mit  Vaselinöl  (J.  Arnold) 
615. 

—  und  freie  Ölsäure  in  der  Wollkämmerei 
(F.  W.  Richardson  und  A.  Jaff^)  438. 

Opium-Alkaloide,    Reaktionen    mit  Bor- 
säure (C.  Reichard)  556. 
,   Organe,   Autolyse  tierischer  (P.  A.  Levene) 
429. 
Organische  Substanz.  Zerstörung  bei  der 
gerichtlichen  Analyse  (E.  S.  Warschawski) 
549;  (0.  Gasparini)  550. 
t  Ovolin  und  Lakto-Eipulver  (H.  Kreis)  666. 
I  Oxydasen  (K.  Aso)  429. 


Palmitinsaures     Natrium,      Hydrolyse 

(R.  Cohn)  443. 
Paprika,  gefärbter  ;R.  Krziz'an)  223. 

50 
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Paraffin,  Clbestiminaog  darin  (L.  Nenstadl) 
629. 

—  Transparenz  (L.  Neoa^adl)  629. 

—  Trennung  von  Geresin  (F.  Ulzer  und  F. 
Sommer)  6H0. 

Pen  tose,  Darstellung  aus  Hemicellulose, 
Patent  429. 

—  Bestimmung,  titrimetrische  (A.  Jollee)  231. 
Pepsin,  Darstellung  (P.  Schrumpf)  429. 
Pepton,   Prüfung  von  Witte's  Pepton   auf 

Nitrate  und  Nitrite  «W.  B.  Wherry)  548. 
Perkolator  (F.  R.  Eldred)  234. 
Petroleum,  Festmachen,  Patent  688. 

—  Geruch  desselben  (J.  Girard)  688. 

-  Handelssorten  (M.  Weger)  688. 

—  2.  interDationaler  Kongreß  (P.  Schwarz) 
633. 

-  Schwefelbeatimmung  (h\  C.  Garett  und  £. 
L.  Lomax)  632. 

•  Untersuchung  (Utz)  631. 

—  Verarbeitung  von  deutschem  Rohpetroleum, 
Patent  633. 

Pfeffer,    Körnergewicht,  Verunreinigungen 

etc.  (C.  Hartwich)  524*. 
Pferdefleisch,    Glykogen,   Verteilung    in 

den  Muskeln  iR.  Uefelmann  und  P.  Mauz) 

742. 

-  intra-  und  extracellul&res  Fett  der  Muskeln 
(R.  Uefelmann  und  P.  Mauz)  743. 

—  Jodzahl  des  Fettes  (H.  Schlefsel)  354. 
Pflanzenöle,  Welmans'sche  Reaktion   (B. 

Kühn  und  G.  Halfpaap)  449. 

Pflanzenschleim,  Herstellung  von  festem, 
Patent  300. 

p-Pbenylendiamin  als  Kosmetikum  (E. 
Erdmann)  378. 

Phosphorwasserstoff,  Vergiftung  durch 
diesen  (P.  Lehnkering)  132. 

Phosphorverbindungen,  Einfluß  orga- 
nischer auf  Ernährung  und  Entwickelung 
der  Tiere  (A.  Desgrez  und  A.  Zaky)  664. 

Pikrinsäure,   Bestimmung  (£.  Feder)  216. 

Pilze,  giftige  (Utz)  367. 

Piment,  Nelken  und  Cardamom ,  Beiträge 
zur  Kenntnis  (R.  Thamm)  168. 

Polypeptide,  Synthese  (E.  Fischer)  176, 
540. 

—  Verhalten  gegen  Pankreas-  und  Magensaft 
(E.  Fischer  und  E.  Abderhalden)  42-3. 

Proteide,  Tiennung  (C.  Haslam)  423. 
Proteine  (E.  Fischer)  176. 
Proteinstoffe,  Abkömmling  im  normalen 
Harn  (E.  Abderhalden  und  F.  Pregl)  546. 

—  alkobollösliche,  und  ihr  Glutaminsäurege- 
halt (Th.  B.  Osbome  und  J.F.  Uarries)  542. 

—  Assimilation  ^E.  Abderhalden  und  F.  Sa- 
muely)  663. 

—  Bestimmung  mittels  der  Präzipitinreaktion 
(A    Schulz)  257. 

—  Blausäurebildung  bei  der  Oxydation  (R  H. 
Plimmerj  429. 

—  Fällung  durch  Ammoniumsulfat  (Th.  Os- 
bome und  J.  F.  Har^i^8)  543. 

—  Farbenreaktionen  «F.  A.  Steensma)  424. 

—  Forschungen,  neuere  (E.  Abderhalden)  421, 


Proteinstoffe,  Schutzwirkung  von  Salz  aif 
Lösungen  (W.  Blitz)  429. 

—  Stoffwechsel,  Theorie  desselben  (0.  Folm'> 
664. 

—  Umsatz  (0.  Gohnheim)  668. 

->  Verdauung  im  Magendarmkanal(E.Ä.  Lon- 
don und  A.  Th.  Sulima)  664. 

—  Znsammensetzung  desjenigen  von  Asper- 
gillus niger  (E.  Abderhalden  und  P.  Roia 
546. 


Rahm,  Herstellung  von  solchem  mit  bestimm- 
tem Fettgehalt  (F.  Reiß  und  Chr.  Bnsche) 
475. 

—  VerdickungS'  und  Konservierungsmittel  (P. 
Vieth)  289. 

—  und  Käse,  Reifung  (J.  Arthaud-Berthet)  478. 
Reis,    Polieren  (C.  H.  Gribb  und  P.  A.  E. 

Richards)  562. 

—  Talkum-Bestimmung  (A.  Röhrig)  563. 
Reisöl  (C.  A.  Browne)  621. 
Rohfaser,  Bestimmung  von  Cellnlose,  Lig- 

nin  und  Kutin  (J.  König)  385. 


8. 


Saccharin,   Bestimmung  (Ch.  Proctor)  668. 
Safran,  (A.  Jonscher)  432. 

—  Anoau  in  Lebanon  (J.  L.  Lemberger)  432. 

—  Farbstoff  desselben  (F.  Decker)  482. 
Salicylsäure,  Nachweis  (F.  Gomi)  374. 
Sardellenbutter    (P.   Buttenberg  und  W. 

Staber)  840. 
Schellack  (F.  Ulzer)  443;  (G.  Watt  und  l 

G.  Umney)  625. 
Schmezpunkt,  Bestimmung  im  Kapillanohr 

(F.  Wegscheider)  606. 
Schokolade,   Fabrikation   1903/04  (F.  Ffl- 

Singer)  431. 

—  Vorschläge  far  die  ,  Vereinbarungen'  (E 
Beckurts)  63. 

Schwefel    und    Halogene,    Bestimmimg 

(S.  S.  Sadtler)  288. 
Schweflige  Säure,  Gesundheitsschädlich- 

keit  (H.  Walbaum)  495. 

—  und  Sulfite  als  Kooservierungsmittel  (C. 
E.  Calm)  878. 

Schweinefett,  Nachweis  von  Kokosfett (L 

Hoton)  747. 
Seidenfibrinpepton,  Herstellung,  Patent 

560. 
Seife.  Analyse  (W.  Fahrion)  440. 

—  Hydrolyse  {R.  Cohn)  443. 

—  Kaseinnachweis  (H.  Wolf)  624. 

—  Ursachen  des  Nachdunkeins  (C.  Stiepel)  440. 
Sennin  lA.  Röhrig)  614. 
Septoforma  (P.  Vieth)  240. 
Sesamöl,  Reaktionen  (P.  Soltsien)  483. 

—  mit  niedrigem  Säuregrad  (H.  Kreis)  484. 
Sitogen,  Zusammensetzung  (A.  Danilewsb') 

559. 
Sojabohne  (N.  Semenew)  562. 
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Sojabohnen-Kftse  (Bloch)  564. 
Sorgham-Fett  (N.  Andrejewi  617. 
Spargel,  gewässerter  (Haupt)  678.  i 

Speisefette.  Gelbfärben  ( P.  Pollatscbek)  482. 

—  und  öle,  zweite  Beratung  der  Vorschlftge, 
der  .Freien  Vereinigung'  10. 

Spiritus,  Dämpfen  von  GetreidekOmem  fOr 
die  Fabrikation,  Patent  4H6. 

—  und  Preßhefe,  Fabrikation  (H.  Hanow) 
436. 

Stärke,  Analogie  von  koagulierter  mit  Erb- 
senstfirke  (A.  Feinbach  und  J.  WoI£^  428. 

—  beeinflussung  des  physikalischen  Zustandes 
(A.  Fembach  und  J.  Wolff)  428. 

—  Bestimmung,  polarimetrische  (E.  Evers)  232. 

—  Fortschritte  in  dei  Fabrikation  (H.  Hanow) 
299. 

—  Stärke,  HersteUung  löslicher,  Patent  566. 

—  EoDstitution,  Verzuckerung  und  Rflckbil- 
dnng  des  Kleisters  (L.  Maqueone  und  E. 
Roux)  427. 

—  Verzuckerung  kQnstlicher  (E.  Roux)  427. 
Steril  ine  (A.  L.  Winton,  E.  M.  bailey,  J. 

A.  Andrew  und  E.  G.  Barber)  239. 

Sterilisationsmittel,  Prüfung  (K.  Ser- 
powski)  694. 

Stickstoff,  Bestimmung  in  Nahrungsmitteln 
(R,  Gorradi)  606. 

Stickstoff-Substanzen,  Bestimmung  des 
Umsatzes  (P.  J.  Frolow)  6ö2. 

Stoffwechsel,  Beziehung  zwischen  Kohlen- 
hydraten und  stickstoffhaltii^en  Produkten 
desselben  (F.  Knoop  und  A.  Windaus)  664. 

—  Schwefel-  und  Phosphorstoifwechsel  bei 
abundanter  Eiweißkost  (K.  Bernstein)  664. 

Surin- Fett  (J.  Lewkowitsch)  483. 


T. 

Talkum,  Bestimmung  auf  Graupen  (H.  Sehe- 
gel)  296. 

Teigwaren,  Farbstoffextraktion (G. Possetto) 
298. 

Thebain  (C.  Reichard)  555. 

Titansäure,  Bestinmiung  (H.  Pellet  und  C. 
Fribouig)  236. 

Tomatensaft,  Zusammensetzung  von  italie- 
nischem (C.  Formenti  und  A.  Scipiotti)  2s3. 


Verbrennungswärme,  Bestimmung  nach 
Parr  (G.  Lunge  und  H   Großmann  i  236. 

Verdauung,  Chemismus  derselben  (E.  S. 
London)  664. 

Verdauungsversuche,  künstliche  (E.  Gude- 


W. 

Wa'cbs,  Skiwachs,  Herstellung,  Patent  627.  i 
Wage,   Westpharsohe  für  feste  Körper  (F. 
M.  Williams)  2ö4*. 


Wasser,  Bestimmung  des  Ammoniaks  (Ca- 

yalier  und  Artus)  504. 
des  organischen  Stickstoffs  (J.  C.  Brown) 

695. 

von  Blei  (B.  Kühn)  501. 

von  Kalk  und  AAagnesia  (N.  Brusjanin) 

695. 
von  Ol  in  Kondenswasser  (J.  M.  Farlaue 

und  J.  Mears)  700. 
von    Salpeter-    und    Salpetriger    Säure 

(J.  Meisenheimer  und  F.  Heim)  v;51*. 

von  Salpetriger  Säure  (G.  Lunge)  252. 

von  Sauerstoff  (H.  Noll)  250. 

von  Schwefelsäure  (F.  Raschig)  252. 

des  Trübungsgrades  (J.  F.  Liverseege) 

250. 

—  biologische  Beurteilung  des  Talsperrenwas- 
sers (Kolkwitz)  247. 

—  Dessauer  Leitunpwasser  (Paul,  Ohlmüller, 
Heise  und  Auerbach)  499. 

—  destillierres.  kupferhaltiges  (K.  Ebert)  503. 

—  BeutuDg  technischer  Analysen  (E.  E.  Basch) 
258. 

—  Einwirkung  alkalischer  Wässer  auf  Eisen 
(C.  H.  Cribb  und  F.  W.  F.  Amaudi  249. 

—  Einwirkung  von  Kochsalzlösung  auf  Kupfer- 
rohr (H.  Keil)  502. 

—  Kisenorganismen  (N.'Gaidukov)  498. 

—  Elektrisches  Leitvermögen  des  Rbonewas- 
sers  (M.  Chanoz)  253. 

—  Entfernung  von  Magnesia  durch  Kalkmilch 
(H.  Keil)  694 

—  Färbung,  grüne  des  natürlichen  (W.  Sprind) 
686. 

—  Filter,    amerikanische    mechanische  Filter 
(S.  T.  Bubnow)  689. 

Feld  Asbestfilter  (L.  A.  Charitinow)  691. 

Versuche  mit  Jewell- Exportfiltern  (K. 

Schreiber)  686. 

—  Fluor,  Vorkommen  in  Mineralwässern  (J. 
Casares)  248. 

—  Gold  im  Meerwasser  (P.  de  Wilde)  697. 

—  Keimtöiung    durch    Wasserstoffsuperoxyd 
(E.  Bonjean)  504. 

—  KoliFrage   bei  der  Beurteilung   (C.  Hage- 
mann)  254. 

—  KoliNachweis  (H.  Vinrent)  696. 

—  Molkereiwasser,   Untersuchung  (A.  Hesse) 
247. 

—  Ozon-Sterilisierung  (K.  Schreiber)  691,   (J. 
S^n^quier  und  J.  Le  Baron)  504. 

—  Prüfer  nach  Marpmann  (A.  Strelkow)  696. 

—  Prüfung  und  B«  urteilnng  des  Reinheitszu- 
standes der  Gewässer  iH.  Große- Bohle)  53. 

—  Quelle  „Hudec*   in  Raitz  (A.  Gawalowski) 
697. 

—  radioaktive  Bestandteile  der  Wiesbadener 
Quellen  (Fr.  Henrich)  254. 

—  radioHktives  (^as  des  Karlsbader  Sprudels 
(A.  Hemnann  und  E.  Pesendorfer)  254. 

—  radioaktive  ««aHe  aus  Thermalquellen,  Zu- 
sammensetzung (Ch.  Moureu)  253. 

Quellen  des  Taunus  (A.  S«'hmidt)  254. 

—  Radioaktivität  der  Aachener  Thermalquellen 
(N.   Sahlbom  und  F.  W.  Hinrichsen)   6^7. 
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Wasser,   Radioaktivität  böhmischer  Quellen 

(H.  Mache  und  8t.  Mayer)  697. 
der  Kreuznacher  Soolquellen  (K.  Aschoff; 

504. 

von  natürlichem  (B.  B.  Boltwod)  253 

~-  —  russischer  Wässer  etc.  (A.  Skolow  und 

L.  Lisitzin)  697. 
russischer  Kurschlämme  (J.  Borgmann) 

627. 
schweizerischerThennalquellen  A.Gockel) 

697. 
der  Thermalquellen    von   Baden-Baden 

(C.  Engler)  697. 

—  Reinigung  durch  Kupfer   (U.  Krämer)  693. 

—  Salzbereitung  im  amerikanischen  Westen 
(E.  Goldschmidt)  504 

—  8te^li^ation  mittels  Königswassers  ( A.  Strel- 
kow)  693. 

—  Untersuchung  eines  Speisewasserreinigers 
(W  Redenbacher  und  K.  Adam)  253;  (£. 
E.  Basch)  253. 

—  Veränderung  von  Beton  im  Seewasser  (M. 
Gary)  254. 

--  Verhalten  von  gereinigtem  im  Dampfkessel 

(H.  Fischer)  503. 
Wein,    Alkalität    der    Asche    (F.    Schafferj 

266. 

—  Arsengehalt  (H.  D.  Gibbs  und  C.  C.  James) 
493. 

—  Behandlung  kranker  Jungweine  (J.  Schind- 
ler) 491. 

—  Bestimmung  des  Alkohols  in  essigstichigem 
(Th.  Roettgen)  59^. 

—  Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  (Th. 
Rötrgen)  494. 

—  Bestimmung  des  Gerbstoffs  (L.  Kramszky) 
494. 

-    —  des  Lecithins  (F.  Muraro)  495. 
der  Weinsäure  (A.  Hubert)  494. 

—  Beurteilung  der  Portugieserweine  (P.  Ku- 
lisch)  491.  ! 

—  —  und  Weingesetz  (W.  Fresenius)  123.  ! 
Bewährung  des  Gesetzes  von  1901  (K.  Win-  ' 
disch)  4^5.  ' 
Fälbung  von  Marsalawein  mit  Teerfarbstof-  ' 
fen  (W.  Poasetto)  493.  ' 

--  Farbstoff reaktioneu  dunkeler  (A.  Kickton)  j 
172.  I 

—  Fasson  Südweine  und  Weingesetz  (K.  Win-  I 
disch)  495.  ..  ! 

*^  Herstellung  von  süßem  Äpfel  wein  (G.  War-  ' 
Collier)  492.  I 

—  Kellerkontrolle  und  Untersuchung  (Baier 
und  Neumann)  493.  i 

—  Klärung  durch  Kasein  (T.  Bumazzi)  492. 

—  Luxeniburgor  Naturweino  von  1904  (J.  Wei-  , 
wers)  416. 

—  Moselweine  und  erhebliche  Vermehrung  (K. 
Windisch)  489. 

—  Most  von   der  Mittelmosel  (J.  Speth)  495.  \ 

—  Muskatweinextrakt  (J.  Slaus-Kantschieder) 
493. 

—  Neckavweinmoste  1905  (G.  Benz)  495. 

—  Reiswein,  japanischer  {F.  Schaffer)  495. 

—  Süßweine,  auffallendes  Gutachten  495. 


Wein,  UnterSQchungen  von  Mosel  weinefi 
(W.  I.  Baragiola)  135. 

—  Verbesserungsfähigkeit  säurereicfaer  Mosel- 
weine (J.  Wei  wers)  490. 

—  Vermehrung,  erhebliche  und  unnötige  495. 

—  verwerfliches  Verfahren  zur  KlftniDg  iR. 
Bodmer)  492. 

—  Vorgänge  beim  Werden  (K.  Windisch)  4S7. 

—  Wirkung  der  Dialyse  auf  den  AlkohoUiter 
(F.  Marre)  491. 

—  Zusatz  von  Salmiak  und  Ammoniumphod- 
phat  (Meißner)  491. 

Weinessig,  Beurteilung  (A.  Jonscher)  435. 
Weizen,    Einfluß  von  Rost  auf  Stroh   und 
Korn  (F.  T.  Shutt)  299. 

—  Vergleidi  verschiedener  Sorten  (R.  Harcoort) 
296. 

Weizenmehl,  Einfluß  der  Bestandteile  auf 
die  Brotbereitung  (Lindet  und  L.  Ammann) 
563. 

—  Gliadinbestimmung  (Marion)  563. 

—  Prüfung  für  Ilandelszwecke  (H.  Snyder)  296. 
Wurst,  Bindemittel,  Wiesbadener  Bindeeiweiß 

(J.  Heckmann  und  A.  Lauffs)  356. 

—  gefärbte  (K.  Kreis)  559. 


Zinn,  Analyse   einer  Tube  (A.  Gawalowskrj 
879. 

—  Auflösung  durch   den  Inhalt  von   Konsei^ 
venbQcbsen  (K.  B.  Lehmann)  379. 

Zucker,   Anwendung  des  Baryumaluminates 

bei  der  Fabrikation  (£    Rembert)  669. 
-  Apparate  und  Methoden  zur  Untersnchung 
i'J.  Schrefeld)  669. 

—  Bestimmung,  gewichtsanalytische  (W.  Kel- 
hofer)  231. 

mit    dem    Eintauchrefraktometer    (B. 

Wagner)  231. 
mittels    Gärungs  -  Saccharomanometers 

(B.  Wagner)  286. 
--  —  polarimetrische  (F.  G.  W^iedmann)  607. 
durch    titrimetrische    Bestimmung   des 

Kupferoxyduls  (J.  Wolff)  607. 

—  —  des  spezifischen  Gewichts  der  Raffinade 
(J.  Kortowski)  667. 

—  -  des  schädlichen  Stickstoffs  in  Produkten 
(K.  Andrlik)  669. 

—  Bewertung   des   Rohzuckers    (Ch.  Mrasek 
669. 

—  Bildung  aus  Eiweiß  (H.  Lüthje)  664. 

—  chemische   Kontrolle   bei    der    Fabrikation 
(H.  und  L.  Pellet)  669. 

—  Einfluß  der  Metalle  auf  die  Hvdrolyse  (R. 
Vondnirek)  429. 

—  —  des  Stickstoffs  auf  die  Reinheit  der  Dick- 
säfto  (K.  Andrlik  und  J.  Urban)  669. 

—  Einwirkung  oxydierender  Agentien  auf  Lo- 
sungen (O.  Bismer)  666. 

sekundäi-er    asymmetrischer  Hydrazine 

(R.  Ofner)  429. 

—  Eiweißstickstoffbestimmong    in    RQbemne- 
lassc  (A.  Stutzer  und  J.  E.  Wolosewioc)  667. 
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Zucker,  Fällbarkeit  des  Fruchtzuckers  durch 
Bleiessig  im  Harn   (R.  und  0.  Adler)  610. 

—  Farbenbestimmung  669. 

—  Farbenreaktionen  (N.  Schoorl  und  P.  C.  J. 
van  Ealmthout)  230. 

—  Farbstoffbildung  in  Fabriksäften   (J.  Krut- 
wig)  669. 

—  Fenling'sche  Lösung,   aktiver  Bestandteil 
(F.  Marre)  607. 

—  Fortschritte  der  Industrie    (A.  Stift)    669; 
(E.  0.  V.  Lippmann)  669. 

—  Gallertbildung  in  Fabriksäften  (C.  Maassen) 
669. 

—  Gär-SaccharoskoD  (U.  Gitron)  609. 

—  Gärung  von  Zuckerrohrerzeugnissen  (C.  A. 
Browne  jr.)  678. 

—  Gewinnung  ans  abgepreßten  Rabenschnit- 
zeln, Patent  670. 

reiner  konzentrierter  Preßsäfte,  Patent 

670. 
reinen  Rübensaftes  nach  Friedrich  (F. 

Strobmer)  669. 


Zucker,    Eonsenrierung  von   Diffusionssaft 
(P.  Herrmann)  669. 

—  physikalische  Eigenschaften  der  Lösungen 
(A.  Vivien)  429. 

—  Reinigung  der  Lösungen,  Patent  670. 

von  Nichtzuckerstoffen,  Patent  670. 

von  Rohsaft  mittels  Kalk  und  Ziegel- 
mehl. Patent  670. 

—  Traubenzuckerbestimmung  (Glaßmanni  280. 

—  Umlagerung     von    Glykosederivaten    und 
Mntarotation  (C.  L.  Jungius)  426. 

—  Verwendung  des  Rübenzuckers  in  der  Nah- 
rungsmittelindustrie (Strohmer)  667. 

—  Viskosität    der    Syrupe    (M.   Q.   Fouquet) 
669. 

Zuckerwaren,  Nachweis  von  Stärkesyrup 

(H.  Lührig)  608. 
Zucker  Zwieback  (L.  Nowakowski)  298. 
Zymase,    Koenzym    für   diese   (E.  Buchner 

und  W.  Antoni)  673. 

—  und  alkoholische  Gärung  (A.  Harden)  674. 
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